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QUALIFICACOES

1. Perfil de Saida

Descrigao Geral

Organizar, preparar e executar o servigo de restaurante/bar, respeitando as normas de higiene e seguranga, em
estabelecimentos de restauragéo e bebidas, integrados ou ndo em unidades hoteleiras, em coopera¢do com os demais
elementos da equipa, com vista a garantir um servigo de qualidade e satisfagéo do cliente.

Atividades Principais

e Efetuar o aprovisionamento das matérias-primas utilizadas no servigo de restaurante/bar, assegurando o estado de
conservagao das mesmas.

o Verificar e preparar as condigdes de utilizagcéo e limpeza dos equipamentos e utensilios utilizados no servigo de
restaurante/bar.

¢ Recolher informagdes relativas a organizagéo e execugao do servigo de restaurante/bar

e Participar no arranjo da sala de refeigdes, de acordo com as caracteristicas do servigo a executar.

e Atender os clientes e executar o servigo de restaurante/bar, assegurando a ligagdo com os restantes servigos.
Executar os diferentes servigos especiais em restaurante/bar.

e Faturar os servigos prestados.

Atender e resolver reclamacdes de clientes.

Efetuar a limpeza e arrumagao dos espagos, equipamentos e utensilios do servigo, verificando as existéncias e
controlando o seu estado de conservagéo

L]

L]

L]
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QUALIFICAGOES

2. Organizacao do Referencial de Formacao

Educacao e Formacao de Adultos (EFA)

Cidadania & Empregabilidade
(cE)

Linguagem e Comunicagio

L)

Matemétics parz 2 Vida
(M)

Formacgao de Base

Aneas e CoMpETEnCIAS - CHAVE

Tecnolegias da Informacio e
Comunicagio

(TIcy

Areas de
Competéncias-Chave

Caodigo
CE_B1_A
CE_B1_B
CE_B1_C
CE_B1 D
CE_B2_A
CE_B2_B

Cidadania e
Empregabilidade CE_B2_C
CE_B2 D
CE_B3_ A
CE_B3_B

CE B3 C

CE_B3 D

LC_B1 A
LC_B1 B
LC_B1 C
LC_B1_D
LC_B2 A

LC B2 B

NIVEL B1 NIVEL B2
A B C D A B (= D
A B < o A B L= o LEA LEB
A B c D A B L= D
ra ra I = 5n ra I =
A B L= o A B [ = o

Formacao de Base

UFCD

Organizacéo politica dos estados democraticos
Organizagao econodmica dos estados democraticos
Educagéo/formacao, profissdo e trabalho/emprego
Ambiente e saude

Organizagao politica dos estados democraticos
Organizagao econdmica dos estados democraticos
Educagao/formacao, profissdo e trabalho/emprego
Ambiente e saude

Organizagao politica dos estados democraticos
Organizagéo econémica dos estados democraticos
Educagao/formagao, profissdo e trabalho/emprego

Ambiente e satde

e

e

NIVEL B3
c D
50n s0n
c D
c D
s0n S

c D
500 500

Interpretar e produzir enunciados orais de carater ludico e informativo-funcional

Interpretar textos simples, de interesse para a vida quotidiana

Produzir textos com finalidades informativo-funcionais

Interpretar e produzir as principais linguagens néo verbais utilizadas no

quotidiano

Interpretar e produzir enunciados orais adequados a diferentes contextos

Interpretar textos de carater informativo e reflexivo

Horas

25

25

25

25

25

25

25

25

50

50

50

50

25

25

25

25

25

25
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QUALIFICAGOES

LC_B2 C
LC_B2 D
LC_ B2 LE A

Linguagem e
Comunicacdao Lc_B2 LE B
LC_B3_A

LC_B3_B

LC_B3 C

LC_B3 D

LC_B3_LE A

LC_B3_LE B

MV_B1 A

MV_B1_B
MV_B1 C
MV_B1 D

MV_B2_A

. MV_B2_B
Matematica para

a Vida
MV_B2 C

MV_B2_D

MV_B3_A

MV_B3 B

MV_B3_C

MV_B3_D

TIC_B1_A
TIC_B1 B

TIC B1 C

PARA A
ENSIN

Produzir textos de acordo com técnicas e finalidades especificas

Interpretar e produzir linguagem nao verbal adequada a finalidades variadas

Compreender e usar expressdes familiares e/ou quotidianas

Compreender frases isoladas e expressdes frequentes relacionadas com
areas de prioridade imediata; Comunicar em tarefas simples e em rotinas que
exigem apenas uma troca de informagdes simples e direta sobre assuntos que
Ihe s&o familiares

Interpretar e produzir enunciados orais adequados a diferentes contextos,
fundamentando opinides

Interpretar textos de carater informativo-reflexivo, argumentativo e literario
Produzir textos informativos, reflexivos e persuasivos

Interpretar e produzir linguagem n&o verbal adequada a contextos
diversificados, de carater restrito ou universal

Compreender, quando a linguagem é clara e estandardizada, assuntos
familiares e de seu interesse; Produzir um discurso simples e coerente sobre
assuntos familiares e de seu interesse

Compreender as ideias principais de textos relativamente complexos sobre
assuntos concretos; Comunicar experiéncias e expor brevemente razoes e
justificagdes para uma opinido ou um projeto

Interpretar, organizar, analisar e comunicar informagao utilizando processos e
procedimentos matematicos

Usar a matematica para analisar e resolver problemas e situagbes
problematicas

Compreender e usar conexdes matematicas em contextos de vida
Raciocinar matematicamente de forma indutiva e de forma dedutiva

Interpretar, organizar, analisar e comunicar informag&o usando processos e
procedimentos matematicos

Usar a matematica para analisar e resolver problemas e situagdes
problematicas

Compreender e usar conexdes matematicas em contextos de vida
Raciocinar matematicamente de forma indutiva e de forma dedutiva

Interpretar, organizar, analisar e comunicar informagao utilizando processos e
procedimentos matematicos

Usar a matematica para analisar e resolver problemas e situagdes
problematicas

Compreender e usar conexdes matematicas em contextos de vida

Raciocinar matematicamente de forma indutiva e de forma dedutiva

Operar, em seguranga, equipamento tecnolégico diverso, usado no quotidiano

Realizar operagdes basicas no computador

Utilizar as fung¢des basicas de um programa de processamento de texto

25

25

25

50

50

50

50

50

50

25

25

25

25

25

25

25

25

50

50

50

50

25

25

25
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CATALOGO AGENCIA MNACIOMAL
NACION 1] PARA A QUALIFICACAO EDQ
QUALIFICACOES ENSINO PROFISSIONAL, P,
TIC_B1 D Usar a Internet para obter informagao 25
TIC_B2_A Operar, em seguranga, equipamento tecnolégico diverso 25
TIC_B2_B Realizar, em seguranca, operagdes varias no computador 25
Tecnologias de
Informagéo e TIC_B2_C Utilizar um programa de processamento de texto 25
Comunicagao
TIC_B2_D Usar a Internet para obter e transmitir informagéo 25
TIC B3 A Operar, em seguranga, equipamento tecnoldgico, designadamente o 50
- = computador
TIC_B3_B Utilizar uma aplicagdo de folhas de célculo 50
TIC_B3.C _Utlllzar um programa de processamento de texto e de apresentacéo de 50
informacgao
TIC_B3_D Usar a Internet para obter, transmitir e publicar informagao 50
Area de Caracter Transversal
: APRENDER COM AUTONOMIA :
; 40h
Total de Pontos de Crédito da Formagao de Base: 50,00
Formacao Tecnolégica
Cédigo UFCD pré-definidas Horas ~ "ontosde
crédito
7731 _ Higiene e seguranga alimentar na restauragcao 25 2,25
8211 _ Higiene e seguranca no trabalho na restauragéo 25 2,25
8218 _ Lingua inglesa - informag&o turistica da regido 25 2,25
8212 _ Operagdes de calculo e unidades de medida 25 2,25
8213 _ Conduta profissional na restauragéo 25 2,25
8259 _ Principios de nutricao e dietética 25 2,25
7297 B 1urismo Inclusivo - oportunidades e desafios 25 2,25
7298 _ Turismo inclusivo na restauracéo 25 2,25
3299 _ Cozinha - organizagéao e funcionamento 50 4,50
3334 _ Requisigdes, controlo de custos e faturagao de servicos 25 2,25
8260 _ Comunicagao, vendas e reclamagdes na restauragéo 50 4,50
3337 B  servico de vinhos 25 2,25
8261 _ Lingua inglesa — servigo de restaurante/bar 25 2,25
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http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9350
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9640
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9647
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9641
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9642
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9688
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/8563
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/8564
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9964
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9965
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9689
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9966
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9690

Q.

CATALOGO
NACIONAL DF

QUALIFICAGCOES

8262
8263
8264
8265
3368
8266
8267
8268
8269
8270
3353

8271

Servigo de restaurante/bar — organizagéo e funcionamento

Servigo de restaurante/bar — mise-en-place

Servigo de restaurante/bar — normas técnicas e protocolo

Servigo de restaurante — preparagdo e execugado

Preparagao e servigo de bebidas simples

Preparacéo e servigo de bebidas compostas

Aperitivos sélidos e produtos de cafetaria

Refeigdes ligeiras

Confegbes elementares de sala

Técnicas elementares de arte ciséria

Servigo de pequenos-almogos

Servigo de restaurante/bar — servigos especiais

Total da carga horaria e de pontos de crédito:

ANCEP

AGENCIA NACIONA|

»

PARA A QUALIFICACAO EO
ENSINOG PROFISSIOMNAL, P

50 4,50
25 2,25
50 4,50
50 4,50
25 2,25
50 4,50
25 2,25
25 2,25
25 2,25
25 2,25
25 2,25
50 4,50
800 72

8219 _ Lingua francesa - informag&o turistica da regido 25 2,25
8220 _ Lingua italiana - informag&o turistica da regido 25 2,25
8221 _ Lingua alema - informac&o turistica da regiao 25 2,25
8222 _ Lingua espanhola - informagao turistica da regido 25 2,25
8223 _ Lingua holandesa - informagéo turistica da regido 25 2,25
8224 _ Lingua finlandesa - informagcao turistica da regiéo 25 2,25
8225 _ Lingua norueguesa - informacéo turistica da regido 25 2,25
8226 _ Lingua sueca - informagao turistica da regiao 25 2,25
8227 _ Lingua chinesa - informagéo turistica da regi&o 25 2,25
8726 _ Lingua russa - informag&o turistica da regiao 25 2,25
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http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9691
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9692
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9693
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9694
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9967
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9695
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9696
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9697
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9698
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9699
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9969
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9700
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9648
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9649
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9650
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9651
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9652
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9653
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9654
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9655
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9656
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/11048

Q.

CATALOGO
NACIONAL DF

QUALIFICAGCOES

8272

8273

8274

8275

8276

8277

8278

8279

8280

8728

ANCEP

AGENCIA NACIONA|

»

L

PARA A QUALIFICACAO EO
ENSINOG PROFISSIOMNAL, P

Lingua francesa - servigo de restaurante/bar

Lingua italiana - servigo de restaurante/bar

Lingua alema - servigo de restaurante/bar

Lingua espanhola - servigo de restaurante/bar

Lingua holandesa - servigo de restaurante/bar

Lingua finlandesa - servigo de restaurante/bar

Lingua norueguesa - servigo de restaurante/bar

Lingua sueca - servigo de restaurante/bar

Lingua chinesa - servigo de restaurante/bar

Lingua russa - servico de restaurante/bar

25

25

25

25

25

25

25

25

25

25

2,25

2,25

2,25

2,25

2,25

2,25

2,25

2,25

2,25

2,25

Preparagéo e servico de bebidas compostas — short, medium, long e fancy

8281 - drinks 50 4,50
8282 _ Flair Bartender — animacéo, exibicao e espetaculo 25 2,25
1122 _ Nocdes e normas da qualidade 25 2,25
3297 _ Sistema HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) 25 2,25
9941 - E}rf:;gto e paleta — ragas e qualificagbes portuguesas, espanholas e do 25 2.25
9942 _ Presunto e paleta — corte, prova, empratamento e conservagéo 50 4,50
7852 _ Perfil e potencial do empreendedor — diagnéstico/ desenvolvimento 25 2,25
7853 _ Ideias e oportunidades de negécio 50 4,50
7854 _ Plano de negécio — criagéo de micronegocios 25 2,25
7855 _ Plano de negdcio — criagdo de pequenos e médios negdcios 50 4,50
8598 _ Desenvolvimento pessoal e técnicas de procura de emprego 25 2,25
8599 _ Comunicagao assertiva e técnicas de procura de emprego 25 2,25
8600 _ Competéncias empreendedoras e técnicas de procura de emprego 25 2,25
Total da carga horaria e de pontos de crédito da Formagao Tecnolégica 875 ﬂ
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http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9701
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9702
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9703
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9704
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9705
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9706
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9707
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9708
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9709
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/11050
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9710
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9711
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/1078
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/2875
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/12623
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/12624
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9116
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9117
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9118
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9119
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/10385
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/10386
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/10387

‘Q ANCQYEP

CATALOGO AGENCIA NACIOMAL
PARA A QUAL “ACAQED
QUALIFICAGCOES ENSINO PROFISSIONAL, | P

10s codigos assinalados a laranja correspondem a UFCD comuns a dois ou mais referenciais, ou seja, transferiveis entre referenciais de
formacgao.

2 A carga horaria da formag&o tecnolégica podem ser acrescidas 120 horas de formag&o pratica em contexto de trabalho, & qual
correspondem 10,00 pontos de crédito, sendo esta de carater obrigatorio para o adulto que ndo exerga atividade correspondente a saida
profissional do curso frequentado ou uma atividade profissional numa area afim.
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QUALIFICACOES ENSING PROFISSIONAL. | P

3. Desenvolvimento da Formacao

3.1. Formacao de Base - Unidades de Competéncia

Carga horaria
25 horas

CE_B1 A Organizacao politica dos estados democraticos

Participar ativamente num grupo.

Conhecer os valores e as regras de um grupo.

Ouvir 0s outros participantes num grupo.

Interagir com os outros (direitos, liberdades e garantias fundamentais).
Acordar/negociar objetivos.

Lidar com os 6rgaos da Administracéo.

Carga horaria

CEB1B 25 horas

Organizagcao econdmica dos estados democraticos

Monitorar o desempenho profissional proprio.

Procurar ajuda.

Trabalhar em diversos contextos.

Prestar atencdo aos promenores.

Conhecer direitos e deveres econémicos.

Tomar decisGes de consumo, em termos pessoais e familiares.

Carga horaria

CEB1C 25 horas

Educacao/formacao, profissao e trabalho/emprego

Participar em atividades de formagéao continua.

Conhecer legislagao do trabalho, sindicatos e relagdes laborais.
Conhecer a estrutura de oportunidades do mercado de emprego.
Reconhece a importancia dos meios de comunicacao social.
Identificar inovagdes tecnoldgicas que afetam o exercicio profissional.
Situar-se em relagado a insergéo ou reinsergao no mundo do trabalho.

Carga horaria

CEBLD 25 horas

Ambiente e saude

Conhecer os principais problemas ambientais.

Conhecer-se a si proprio.

Trabalhar com pessoas de diferentes estatutos sociais.

Partilhar trabalho.

Conhecer regras basicas de higiene e seguranga pessoal e no trabalho.
Recorrer a servigos de protegao e prevencao de acidentes.
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QUALIFICAGCOES ENSING PROFISSIONAL, | P

Carga horaria
25 horas

CE_B2_A Organizacao politica dos estados democraticos

Exprimir ideias e opinides para os outros participantes num grupo.
Ser sensivel as ideias e pontos de vista dos outros.

Definir métodos de trabalho em comum.

Conhecer o papel do Estado na protecao de direitos e liberdades.

Carga horaria
25 horas

CE_B2 B Organizacao econémica dos estados democraticos

Gerir o tempo.

Modificar tarefas.

Aceitar informacgéao de retorno (feedback).
Trabalhar autonomamente.

Assumir responsabilidades.

Evidenciar capacidade de iniciativa.

Carga horaria

CE_B2_C 25 horas

Educacao/formacao, profissao e trabalho/emprego

Identificar-se com novas formas de aprendizagem.

Conhecer os incentivos a formagéo.

Desenvolver planos de carreira profissional.

Identificar possiveis conflitos de papéis sociais e de contexto de vida.
Reconhecer a importancia das organizagdes sindicais e patronais.

Carga horaria

CEB2D 25 horas

Ambiente e saude

Assumir responsabilidade pessoal e social na preservacdo do ambiente.
Conhecer os pontos fortes e os pontos fracos pessoais.

Procurar situagdes mutuamente concordantes.

Demonstrar autocontrole.

Identificar causas e consequéncias de acidentes.

Posicionar-se em relagdo a um “estilo de vida saudavel”.
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QUALIFICACOES

Carga horaria

CE B3 A Organizacao politica dos estados democraticos 50 horas

Transmitir conclusées.

Liderar um grupo.

Estabelecer compromissos.

Reconhecer e respeitar a diversidade dos outros.
Resolver interesses divergentes.

CE_B3 B

- = L. R Carga horaria
Organizacao economica dos estados democraticos 5% horas

Ajustar o desempenho profissional a variagdes imprevistas.
Assumir riscos controladamente e gerir recursos.

Fornecer informagéo de retorno (feedback).

Conhecer sistemas organizacionais e sociais.

Identificar e sugerir novas formas de realizar as tarefas.

Ter iniciativas e evidenciar capacidades de empreendimento.

CE_B3.C

Educacao/formacao, profissao e trabalho/emprego Ca;%ahlg:l:f;ria

Aprender a aprender.

Constituir uma carreira de competéncias individual.

Utilizar tecnologias de formagéo a distancia.

Posicionar-se face as relagdes entre deontologia e inovagéo tecnoldgica.
Conhecer dispositivos e mecanismos de concertagao social.
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QUALIFICAGOES

. . Carga horaria
CE B3 D Ambiente e saude 50 horas

Ensinar os outros.

Conduzir negociagoes.

Gerir e negociar disputas.

Tomar posicao sobre a reintegracao social das vitimas de acidentes.
Relacionar meio ambiente e desenvolvimento socioeconémico.
Conhecer o papel do Estado na promogéo da saude dos cidadéos.

e Competéncias de interpretacéo

e Quvir/Ver
o Compreenséo de textos simples, breves e claros relacionados com aspetos da vida quotidiana e/ou com as areas de
interesse dos adultos.
o Compreenséo das ideias gerais de um texto em lingua corrente sobre aspetos relativos aos tempos livres, bem como a temas
atuais e assuntos do interesse pessoal e/ou profissional dos adultos, quando o discurso € claro, pausado e adequado ao seu
nivel linguistico.
o Compreenséo do contelido informativo simples de material audiovisual (entrevista, conversa telefénica, conversa informal
entre pares, outros).

e Ler
o Compreenséo de textos curtos e simples sobre assuntos do quotidiano, variando o grau de complexidade dos textos de
acordo com as competéncias evidenciadas pelos adultos.
o Detecgao de informagao previsivel concreta em textos simples de uso comum (conversa telefonica, entrevista, outros).
o Compreenséo de textos simples em lingua corrente sobre assuntos do quotidiano e relacionados com as areas de formagao
e/ou atividade profissional dos adultos.
o Percepgéo de acontecimentos relatados, assim como sentimentos e desejos expressos.
o Comunicagao em situagdes do quotidiano implicando troca de informagéo simples e direta sobre assuntos e atividades
correntes, variando o grau de complexidade dos textos de acordo com as competéncias evidenciadas pelos adultos.
o Participacdo em conversagdes curtas, com recurso a vocabulario circunscrito, sem necessidade de sustentar, aprofundar
ou prolongar os diélogos.
o Participagéo, com preparagao prévia, em conversas simples sobre assuntos de interesse pessoal ou geral da atualidade.

e Competéncias de produgéo

o Falar/Escrever
o Uso de frases simples e curtas para falar da familia, dos outros e do seu percurso pessoal, variando o grau de complexidade
dos textos de acordo com as competéncias evidenciadas pelos adultos.
o Producéo, simples e breve mas articulada, de enunciados para narrar, descrever, expor informacdes e pontos de vista.
o Comunicagdo em situagdes do quotidiano que exigem apenas troca de informagao simples e direta sobre assunto e
atividades correntes.
o Participagdo em conversagdes curtas, com recurso a vocabulario circunscrito, sem necessidade de sustentar, aprofundar
ou prolongar os dialogos.
o Participagéo, com preparagao prévia, em conversas simples sobre assuntos de interesse pessoal ou geral da atualidade.
o Escrita de textos curtos e simples relacionados com aspetos da vida quotidiana.
o Escrita de textos simples e estruturados sobre assuntos conhecidos e do seu interesse.
o Intervir tendo em conta que os percursos individuais sao afetados pela posse de diversos recursos, incluindo competéncias
ao nivel da cultura, da lingua e da comunicagéao.
o Agir em contextos profissionais, com recurso aos saberes em cultura, lingua e comunicagao.
o Formular opinides criticas mobilizando saberes varios e competéncias culturais, linguisticas e comunicacionais.
o |dentificar os principais fatores que influenciam a mudanca social, reconhecendo nessa mudanca o papel da cultura, da
lingua e da comunicagéo.

LC B1 A Interpretar e produzir enunciados orais de carater ludico e Carga horaria
- = informativo-funcional 25 horas

o Expressar-se com fluéncia, articulando ideias e justificando opinides.

e Utilizar adequadamente o cddigo oral, evitando o uso excessivo de borddes, frases feitas e

repeticoes.

Critérios de e Acompanhar o discurso oral de entoagéo, ritmo (pausas, hesitagoes, digressdes, vocativos,
Evidéncia ...) € postura adequados a situagéo e a audiéncia.

e Retirar dos discursos ouvidos as ideias essenciais.

e Adaptar o discurso ao longo da conversacao, consoante as reagdes/respostas do recetor.

e |ntervir em discussdes de ideias no tempo certo e com pertinéncia.
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QUALIFICACOES

Carga horaria

LC_B1 B 25 horas

Reconhecer vocabulario especifico de documentos funcionais.
Critérios de Localizar informagéo especifica num texto.
Evidéncia Identificar a mensagem principal de um texto.
Reconstruir o significado global de um texto, tendo em conta a sequéncia e a causalidade.

Produzir textos com finalidades informativo-funcionais caggsahg‘:;"a

e Dominar as regras elementares do cédigo escrito (ortografia, acentuagao, morfossintaxe,
pontuacgéo).

e Fazer corresponder mudangas de assunto a mudangas de paragrafo.

e Localizar o enunciado no tempo e no espaco, utilizando os deicticos adequados (hoje,
amanha, aqui, ai, ...).

e Encadear as ideias no texto de modo linear, coerente e consecutivo.

e Adequar o cddigo escrito a finalidade do texto.

LC B1.C

Critérios de
Evidéncia

LC B1L D Interpretar e produzir as principais linguagens nao verbais Carga horaria
- = utilizadas no quotidiano 25 horas

Reconhecer a diversidade de linguagens utilizadas na comunicagdo humana.
Utilizar eficazmente a linguagem gestual para transmitir uma mensagem.
Interpretar o codigo sonoro e gestual.

Identificar simbolos e icones universais.

Interpretar imagens a luz de referentes pessoais e sociais.

Critérios de
Evidéncia

LC_B2_A

Interpretar e produzir enunciados orais adequados a Carga horaria
diferentes contextos 25 horas

e Reforgar os enunciados orais com linguagens nao verbais ajustadas a mensagem (gestos,

sons, ...).

e Adequar o tom, o ritmo, o léxico e as estruturas morfo-sintaticas a diferentes situagdes de

comunicagao.

Critérios de e Planear pequenas intervengdes, de acordo com um tema e uma intencionalidade (expor,
Evidéncia argumentar, descrever).

e Utilizar as fungbes expressiva, fatica, apelativa e informativa de forma coerente com a

situacao discursiva.

e Participar em discussdes coletivas, emitindo opinides, concordando ou discordando

fundamentadamente.
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Q. ANCYEP

QUALIFICACOES ENSINO PROF—ISSIO\NAL_ LP

LC B2 B Interpretar textos de carater informativo e reflexivo Ca;gsahlgt:;ésria

Apropriar-se das terminologias especificas dos documentos funcionais.
Distinguir as ideias principais e acessorias de um texto.
Identificar as marcas textuais especificas dos discursos narrativo e descritivo.
Identificar a mensagem principal de um texto global ou de um excerto e os elementos que
Critérios de ara ela concorrem.
Evidéncia Esquematizar/Organizar a ordem légica das ideias num texto.
Utilizar estratégias diversificadas de extragdo de informagéo especifica de um texto.
Reconstruir o significado global do texto.
Resumir a informacao lida.
Estabelecer relagdes de sentido entre suportes diversos (imagem, som, ...) e o texto.

Produzir textos de acordo com técnicas e finalidades Carga horaria
especificas 25 horas

LC_B2_C

e Redigir textos de acordo com uma dada tipologia.
e Transformar textos de acordo com diferentes tipologias e interlocutores.
e Elaborar planos de texto na fase anterior a escrita.
o Redigir textos com objetivos especificos.
Critérios de o
Evidéncia .
°

Estruturar o discurso escrito de forma légica e coerente.

Fazer corresponder mudangas de assunto a mudancgas de paragrafo.

Situar o enunciado no tempo e no espago, utilizando os deicticos adequados (naquele
tempo, naquela casa, aqui, 1a, ...).
e Utilizar o cddigo escrito de modo correto e coerente com o tipo de texto redigido.
e Proceder a auto-corregéo e revisao do texto produzido.

LC B2 D Interpretar e produzir linguagem nao verbal adequada a Carga horaria
- = finalidades variadas 25 horas

e Reconhecer e produzir mensagens através do uso de diferentes linguagens.

e Associar a simbologia de linguagem icénica a atividades e servigos especificos.

Critérios de e Analisar o uso das linguagens (cores, formas, tendéncias musicais,...) a luz dos codigos
Evidéncia socio-culturais.

o |dentificar as linguagens utilizadas em mensagens de teor persuasivo.

e Analisar o uso misto de linguagens na disseminacgao de valores éticos e culturais.

LC_ B2 LE_A

~ . . Carga horaria
Compreender e usar expressoes familiares e/ou quotidianas 25 horas

Identificar-se/identificar alguém.

Caracterizar-se/caracterizar alguém.

Critérios de Reconhecer e saber estabelecer relagdes de parentesco.
Evidéncia Referir e caracterizar membros da familia, amigos, colegas.

Emitir opinides, utilizando expressdes e/ou frases simples.

Saber falar dos gostos, preferéncias e rotinas.
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QUALIFICACOES

LC_B2 LE B

Critérios de
Evidéncia

ENSING PROFISSIONAL, |P

Compreender frases isoladas e expressoes frequentes
relacionadas com areas de prioridade imediata; Comunicar em
tarefas simples e em rotinas que exigem apenas uma troca de
informacoes simples e direta sobre assuntos que lhe sao
familiares

Carga horaria
25 horas

e Compreender, pedir e dar informagao sobre
o Varios tipos de comércio
o O prego de um produto
o Caracteristicas de um produto
e Compreender, pedir e dar informagao sobre
o Horarios
o Meios de transporte
o Bilhete simples/ida e volta
e Organizar informagao
o Banco
o Correios
o ..

LC_B3_A

Critérios de
Evidéncia

Interpretar e produzir enunciados orais adequados a Carga horaria
diferentes contextos, fundamentando opinides 50 horas

e |dentificar as intencbes e caracteristicas genéricas de um enunciado oral com vista a uma
retroacao adequada.

e Produzir enunciados orais de acordo com a finalidade e a tipologia definida.

e Distinguir factos de opinides, ao nivel da interpretagéo e da produgao oral.

e Planear a oralidade de acordo com a intencionalidade do discurso e a audiéncia.

e Fundamentar/argumentar opinides pessoais ou de outrem.

LC_B3_B

Critérios de

Evidéncia

Interpretar textos de carater informativo-reflexivo, Carga horaria
argumentativo e literario 50 horas

e Relacionar os elementos construtores de sentido num texto.

e Seguir o encadeamento das ideias de um texto e antecipar essa sequéncia.

e Fazer juizos sobre as informagdes de um texto: analisar afirmagdes contraditorias e a
fundamentagéo de argumentos.

e Interpretar os referentes espaciais e temporais num texto.

e |dentificar as marcas textuais especificas dos discursos direto e indireto.

o Interpretar linguagem metaférica.

o Obter e justificar conclusdes.
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QUALIFICACOES

LC_B3.C

Critérios de

Evidéncia

. . . . . Carga horaria
Produzir textos informativos, reflexivos e persuasivos 5% horas

e Organizar um texto de acordo com as ideias principais e acessoérias do mesmo.
e Resumir um texto a sua informagdo/mensagem essencial.
e Sintetizar informacéo.

Adequar os textos as suas finalidades, tendo em conta, inclusive, a presenga ou auséncia
de indices de modalidade (marcas apreciativas e avaliativas do enunciador).

e Contextualizar o enunciado no tempo e no espaco, diversificando o uso dos deicticos (aqui,
&, agora, no outro dia, no dia seguinte, no dia anterior, ...).

e Utilizar o cddigo escrito de modo correto e coerente com o tipo de texto redigido, com
diversificagao de vocabulario e estruturas frasicas.

e Proceder a auto-corregao e revisdo dos textos produzidos.

LC_B3_D

Critérios de
Evidéncia

Interpretar e produzir linguagem nao verbal adequada a Carga horaria
contextos diversificados, de carater restrito ou universal 50 horas

e Adequar o uso de linguagens nao verbais diversas a contextos formais e informais.

e Analisar o uso de linguagens na pluralidade de manifestagdes artisticas (moda, teatro,
pintura, artesanato, musica).

e Associar a manipulagdo das diferentes linguagens a mensagem que um dado discurso
pretende transmitir (discurso persuasivo - argumentativo).

e Distinguir simbolos universais relativos a diversos tipos de linguagem (significado de
gestos, sons, cores, nimeros) e analisa-los mediante valores étnicos e culturais.

LC_B3_LE_A

Critérios de

Evidéncia

Compreender, quando a linguagem é clara e estandardizada,

assuntos familiares e de seu interesse; Produzir um discurso Carga horaria
simples e coerente sobre assuntos familiares e de seu 50 horas
interesse

e Compreender, pedir e dar informagao sobre
o Profissbes
o Actividades préprias de profissdes
o Locais de trabalho
e Analisar e comparar diferentes tipos de carreiras
e Interpretar e produzir informagéo relativa ao tema em questao
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Q_

QUALIFICACOES

Compreender as ideias principais de textos relativamente
LC B3 LE B complexos sobre assuntos concretos; Comunicar Carga horaria
e experiéncias e expor brevemente razées e justificagoes para 50 horas

uma opinido ou um projeto

e Compreender e dar informagao sobre
o Tipos de alimentagao e bebidas
o Bons/maus/diferentes habitos alimentares
o Importancia do desporto para uma boa forma fisica e mental
o ...
e Descrever eventos reais ou imaginados relativos ao mundo exterior
o Viagens
o Eventos culturais /desportivos
o Eventos histéricos

Critérios de
Evidéncia

MV B1 A Interpretar, organizar, analisar e comunicar informacgao Carga horaria
- - zando processos e procedimentos matematicos 25 horas

e Utilizar a moeda Unica europeia - euro - em atividades do dia a dia, nomeadamente, em

aquisicoes diretas, em operagdes de multibanco e em atividades que requeiram a escrita de
informag&o numérica.

e Efectuar medicdes de grandezas de natureza diversa, utilizando instrumentos adequados:

régualfita métrica, balanca, termémetro medicinal, relégio, etc..

e Registar, ordenadamente, dados de situag¢des reais relativos a medi¢ées de comprimento,

de capacidade, de massa, de tempo.

Critérios de e Ler e interpretar tabelas, por exemplo: de relagcédo peso/idade, de peso/tamanho de pronto-
Evidéncia a-vestir.

e Ler e interpretar horarios de servigos, de meios de transporte, escolares, etc..

e Ler e interpretar graficos (de barrras, pictogramas).

e Construir tabelas e graficos de barras relativos a situagdes de vida pessoal, profissional,

social.

e Analisar criticamente informagéo que envolva dados numéricos, nomeadamente a

apresentada em 6rgaos de comunicagao.

e Comunicar processos e resultados usando a lingua portuguesa.

MV Bl B sar a matematica para analisar e resolver problemas e Carga horaria
- - situacoes problematicas 25 horas

e Utilizar um modelo de resolugéo de problemas, nomeadamente o proposto por Polya
(1945): compreender o enunciado, explicitando por exemplo, quais sdo os dados e qual é o
objetivo do problema;estabelecer e executar um plano de resolu¢do do problema, usando
tabelas, esquemas, utilizando versdes mais simples do problema dado na procura de leis de
formagéo, etc., conforme o tipo de situagao; verificar se o plano se adequa ao problema,
tomando as decisbes adequadas ao resultado da verificagao.

e Em contexto de vida (do(s) formando(s)) resolver problemas de contagem, utilizando, entre
outros, o principio da multiplicagédo que é o principio fundamental das contagens.

e Em contextos de vida (do(s) formando(s)) resolver problemas que envolvam ndimeros
decimais.

e Em contextos de vida (do(s) formando(s)) resolver problemas que envolvam o conceito de
perimetro de figuras planas regulares ou irregulares, usando a estimativa como meio de
controlo de resultados.

e Em contextos de vida (do(s) formando(s)) resolver problemas que envolvam relagdes
geomeétricas como area e volume.

Critérios de

Evidéncia
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QUALIFICACOES

MV_B1_C

Compreender e usar conexdes matematicas em contextos de Re=TCENTIETE
vida 25 horas

e Relacionar diferentes formas de representar um numero natural (decomposicédo em
parcelas, em fatores, na reta numérica).

e Usar as fungdes de uma calculadora basica, por exemplo o fator constante e as memodrias,
interpretar resultados obtidos no calculo de expressées numéricas simples.

e Utilizar estratégias pessoais de calculo nomeadamente o mental.

e Fazer estimativas de resultados de operagdes aritméticas e utiliza-las para detetar eventuais
erros.

e Usar aspetos do raciocinio proporcional na resolugdo de tarefas como, por exemplo, na
adaptacao de uma receita de culinaria.

e Estabelecer ligacdes entre conceitos matematicos e a pratica de procedimentos,
nomeadamente na construcdo da figura simétrica, dada a original e o eixo de simetria.

e Comunicar processos e resultados usando a lingua portuguesa.

e Comunicar os resultados de trabalhos de projeto usando a lingua portuguesa.

Critérios de
Evidéncia

Raciocinar matematicamente de forma indutiva e de forma Carga horaria

MV_B1_D dedutiva 25 horas

e Indicar elementos que pertencem a uma sequéncia numérica ou geomeétrica e dar exemplo

de elementos nado pertencentes a essas sequéncias.

e Descrever leis de formacao de sequéncias, numéricas ou geométricas.

Critérios de ® Resolver problemas que envolvem regularidades numéricas, utilizando a calculadora.
Evidéncia o Estabelecer conjeturas a partir da observagao (raciocinio indutivo) e testar conjeturas

utilizando processos légicos de pensamento.

e Usar argumentos para justificar afirmagdes matematicas, proprias ou ndo, nomeadamente

através de contra exemplos.

Interpretar, organizar, analisar e comunicar informacao Carga horaria

MV_B2_A usando processos e procedimentos matematicos 25 horas

o Utilizar a moeda Unica europeia e outra moeda familiar em atividades do dia a dia, ou em

simulagdo, nomeadamente, em aquisi¢des diretas, em operag¢des de multibanco e em

atividades que requeiram a escrita de informagéo numérica.

e Efectuar medigOes de grandezas de natureza diversa, utilizando unidades e instrumentos de
medida adequados.

e Ler e interpretar tabelas de relagcado peso/idade, de peso/tamanho de pronto-a-vestir, de

frequéncias absolutas e de frequéncias relativas.

e Ler e interpretar horarios de servigos, de meios de transporte, escolares, etc..

Critérios de e Apresentar horarios, diarios, semanais ou outros, de uma forma organizada e clara.
Evidéncia e Ler e interpretar graficos (de barrras, pictogramas).

e Construir tabelas e graficos de barras relativos a situagdes de vida pessoal, profissional,

social.

e Analisar criticamente informagéo que envolva dados numéricos, recolhida pelo formando de

6érgaos de comunicacao, por exemplo.

e Ordenar e agrupar dados, utilizando medidas de localizagdo (média, mediana, moda) e

amplitude para comparar distribui¢des.

e Utilizar o conceito de probabilidade na interpretagéo de informacgoes.

e Comunicar processos e resultados usando a linguagem matematica e a lingua portuguesa.
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QUALIFICACOES

MV B2 B Usar a matematica para analisar e resolver problemas e Carga horaria
- - situacoes problematicas 25 horas

e Utilizar um modelo de resolugéo de problemas, nomeadamente o proposto por Polya
(1945): compreender o enunciado, explicitando por exemplo, quais sédo os dados e qual é o
objetivo do problema;estabelecer e executar um plano de resolugdo do problema, usando
tabelas, esquemas, utilizando versées mais simples do problema dado na procura de leis de
formacéo, etc, conforme o tipo de situagao;verificar se o plano se adequa ao problema,
tomando as decisbes adequadas ao resultado da verificagao.

e Comunicar processos e resultados usando a linguagem matematica e a lingua portuguesa.
e Em contexto de vida (do(s) formando(s)) resolver problemas de contagem, utilizando, entre
outros, o principio da multiplicagédo que € o principio fundamental das contagens.

e Em contextos de vida (do formando) resolver problemas que envolvam nimeros racionais
nao inteiros e alguns nimeros irracionais (I, V2, etc).

e Em contexto de vida (do(s) formando(s)) resolver problemas que envolvam os conceitos:
perimetro, area, volume; poténcia de expoente 2 e raiz quadrada; poténcia de expoente 3 e
raiz cubica.

e Em contexto de vida do(s) formando(s) resolver problemas que envolvem raciocinio
proporcional: percentagens; proporcionalidade aritmética; usando a estimativa e o calculo
mental como meio de controlo de resultados.

e Decidir sobre a razoabilidade de um resultado, tendo em consideragéao critérios diversos,
nomeadamente de divisibilidade, de ordem de grandeza dos numeros.

e Decidir sobre o uso de calculo mental, de algoritmo de papel e lapis, ou de instrumento
tecnolégico, conforme a situagdo em estudo.

Critérios de
Evidéncia

MV_B2_C

Compreender e usar conexdes matematicas em contextos de RC=TCENLIETE
vida 25 horas

e Usar as fungdes de uma calculadora basica confiante e criticamente.

e Reconhecer representacdes equivalentes de niumeros racionais: fracionaria e em forma de
dizima; reconhecer a equivaléncia de fragoes.

e Efectuar calculos: mentalmente, com algoritmos ou com calculadora, e decidir qual dos
métodos é apropriado a situagao.

e Determinar experimentalmente valores aproximados do nimero irracional ', no contexto de
exploragdes geométricas que envolvam circunferéncia ou circulo.

e Utilizar estratégias de calculo mental adequadas as situacdes e relaciona-las com
propriedades das operagdes basicas.

e Exprimir de formas diversas operadores fraccionarios (visualmente, expressao

Critérios de designatéria).

e Interpretar e utilizar diferentes representagdes de percentagens.

e Reconhecer que a igualdade de fragdes equivalentes € um exemplo de proporgao.

e Usar escalas na compreenséo e na construcao de modelos da realidade.
L]
L]

Evidéncia

Construir modelos de poliedros.

Planificar a superficie de um cilindro e planificar a superficie de poliedros.
e Utilizar a visualizacdo espacial no estabelecimento/descoberta de relagbes entre
propriedades de figuras geométricas; no contexto destas construgdes identificar figuras
geométricas, estabelecer propriedades destas figuras, estabelecer relagbes entre as figuras,
utilizando as propriedades.
e Comunicar os resultados de trabalhos de projeto usando as linguagens matematica e a
lingua portuguesa.
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QUALIFICACOES

MV_B2_D

Critérios de
Evidéncia

Raciocinar matematicamente de forma indutiva e de forma Carga horaria
dedutiva 25 horas

e Descrever leis de formagéo de sequéncias, numéricas ou geomeétricas, utlizando linguagem
progressivamente mais formal.

o Estabelecer conjeturas a partir da observagao (raciocinio indutivo) e testar conjeturas
utilizando processos légicos de pensamento.

e Usar argumentos para justificar afirmagcées matematicas proprias, ou ndo, nomeadamente
através de contraexemplos.

e Usar modos particulares de raciocinio matematico nomeadamente a redug¢éo ao absurdo.
e Comunicar e justificar raciocinios geométricos.

e Usar as definigdes como critérios necessarios, embora convencionais e de natureza
precaria, a comunicagdo matematica, a organizagao das ideias e a classificagdo de objetos
matematicos.

MV_B3_A

Critérios de

Evidéncia

Interpretar, organizar, analisar e comunicar informacgao Carga horaria
zando processos e procedimentos matematicos 50 horas

e Sequencializar as tarefas elementares de um projeto.

e Usar relagbes de conversado cambial para proceder a operagdes financeiras habituais.

o Analisar e interpretar criticamente graficos relativos a situagdes da realidade.

e Comparar conjuntos de dados utilizando: frequéncias absolutas e reconhecendo as
limitagdes/erros desta utilizagao; frequéncias relativas.

e Analisar e comparar distribuigbes estatisticas utilizando medidas de localizagdo (moda,
mediana, média aritmética).

e Analisar criticamente a validade de argumentos baseados em indicadores estatisticos.

e Tratar as informagdes numéricas contidas em textos relativos, nomeadamente, a temas de
vida, com vista a uma interpretacédo mais esclarecida.

e Comunicar processos e resultados usando a linguagem matematica e a lingua portuguesa.
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QUALIFICACOES

Usar a matematica para analisar e resolver problemas e Carga horaria

MV_B3 B situacoes problematicas 50 horas

e Utilizar um modelo de resolucao de problemas, por exemplo o proposto por Polya (1945):
interpretar o enunciado, explicitando os dados e o objetivo do problema. Usar condigéo(des)
matematica(s) para traduzir os dados quando tal for adequado; estabelecer e executar um
plano de resolugéo do problema, utilizando tabelas, esquemas, decidindo sobre o uso de
calculo mental, de algoritmo de papel e lapis, ou de instrumento tecnoldgico, conforme a
situacdo em andlise; criando versdes mais simples do problema dado, na procura de leis de
formagéo, etc, conforme o tipo de situagéo. Verificar se o plano se adequa ao problema,
tomando as decisdes adequadas ao resultado da verificagdo, nomeadamente interpretando
em contexto as solugdes de equacdes e de inequagdes, decidindo sobre a razoabilidade de
um resultado.

e Comunicar processos e resultados usando a linguagem matematica e a lingua portuguesa.
e Em contextos de vida (do(s) formando(s)) resolver problemas que envolvam modelos
matematicos simples: equagdes do 1° e do 2° grau; inequagdes do 1° grau; teorema de
Pitagoras; relagdes trigonométricas do triangulo retangulo.

e Em contextos de vida (do formando) resolver problemas que envolvam numeros racionais
nao inteiros e alguns numeros irracionais (I, 2, etc), usando a estimativa e o calculo mental
como meio de controlo de resultados.

e Em contextos de vida (do(s) formando(s)) resolver problemas que envolvam os conceitos
de: perimetro, area, volume; potenciagao e radiciagao.

e Em contextos de vida (do(s) formando(s)) resolver problemas que envolvam nimeros
expressos em notagdo cientifica.

e Em contextos de vida (do formando) resolver problemas que envolvem raciocinio
proporcional: percentagens; proporcionalidade aritmética; proporcionalidade geométrica.

e Em contextos de vida (do(s) formando(s)) resolver problemas que envolvem os conceitos
de proporcionalidade direta e de proporcionalidade inversa.

Critérios de
Evidéncia

MV_B3_C

Compreender e usar conexdes matematicas em contextos de Re=TCENLIETE
vida 50 horas

e Usar criticamente as fungdes de uma calculadora cientifica.

e Reconhecer diferentes modos de representagdo de numeros e determinar valores exatos

de numeros irracionais, por constru¢do com material de desenho justificando

matematicamente este procedimento.

e Utilizar a notagao cientifica para representar nimeros muito grandes ou nimeros muito

proximos de zero.

o Utilizar estratégias de calculo mental adequadas as situagées em jogo e relaciona-las com

propriedades das operagoes.

e Interpretar numérica e graficamente relagdes funcionais, nomeadamente de

proporcionalidade direta e de proporcionalidade inversa.

e Relacionar varios modelos de variagéo: linear; polinomial; exponencial; ....

Critérios de e |dentificar ligacbes entre a resolugao grafica e a resolucdo analitica de sistemas de
Evidéncia equagobes/inequacdes.

e Resolver problemas de medida em desenhos a escala, escolhendo escalas para

representar situagoes.

e Estabelecer a ligagédo entre conceitos matematicos e conhecimento de procedimentos na

realizagdo de construgdes geométricas (quadrilateros, outros poligonos e lugares

geométricos).

e Reconhecer o conceito de semelhanca de figuras e usar as relagdes entre elementos de

figuras com a mesma forma.

e Descrever figuras geométricas no plano e no espago.

e Sequencializar um projeto em tarefas elementares.

e Comunicar os resultados de trabalhos de projeto usando a linguagem matematica e a lingua
portuguesa.
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MV B3 D Raciocinar matematicamente de forma indutiva e de forma Carga horaria
== dedutiva 50 horas

e Inferir leis de formacgéo de sequéncias, numéricas ou geométricas, utilizando simbologia
matematica, nomeadamente expressdes designatorias.

e Revelar competéncias de calculo, apresentando nomeadamente exemplos de situagdes
em que um produto € menor que os fatores e de situagdes em que o quociente € maior que o
dividendo.

e Estabelecer conjeturas a partir da observagao (raciocinio indutivo) e testar conjeturas
utilizando processos logicos de pensamento.

e Usar argumentos validos para justificar afirmacdes matematicas, préprias ou ndo, como por
exemplo, a particularizagao e a generalizagao.

e Usar modos particulares de raciocinio matematico, nomeadamente a reduc¢ao ao absurdo.
e Reconhecer as definicbes como critérios embora convencionais e de natureza precaria:
necessarios a uma clara comunicacdo matematica; de organizagao das ideias e de
classificagdo de objetos matematicos.

Critérios de
Evidéncia

TIC B1 A Operar, em seguranca, equipamento tecnoldgico diverso, Carga horaria
- = usado no quotidiano 25 horas

o |dentifica diverso equipamento tecnoldgico usado no dia a dia.

e Distingue as potencialidades desse equipamento.

Critérios de e Opera equipamento tecnolégico diversificado (por exemplo: maquina de lavar, aparelho de
Evidéncia fax; televisdo; caixa Multibanco; telemovel, sonda, sistema de rega, etc.).

e Reconhece os fatores de risco e as precaugdes a tomar quando se trabalha com

determinados equipamentos tecnoldgicos: ligagbes seguras, postura, fadiga visual, etc..

TIC_ B1 B

Realizar operacodes basicas no computador Carga horaria
p c P 25 horas

e Liga, desliga e reinicia corretamente o computador e periféricos, designadamente a
impressora.

Usa o rato: aponta, clica, duplo-clique, seleciona e arrasta.

Reconhece os icones de base do ambiente de trabalho.

Abre, redimensiona, restaura e fecha uma janela desse ambiente.

Reconhece as diferentes barras de uma janela do ambiente de trabalho e suas fungdes.
Cria, abre, apaga e copia pastas e ficheiros.

Usa o Menu Iniciar para abrir um programa.

Usa a fungdo Localizar para encontrar ficheiros ou pastas criados.

Usa alguns dos acessorios do sistema operativo: calculadora; leitor de CDs, gravador de
audio, jogos, etc.

Critérios de

Evidéncia
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Utilizar as fungoes basicas de um programa de Carga horaria

TiIC Bl C processamento de texto 25 horas

e Abre um documento de processamento de texto.

e Reconhece as fungdes dos diferentes elementos da janela: barra de ferramentas, barra de
menus, barra de estado, barras de deslocamento,...

e Abre um documento ja existente, altera-o e guarda-o.

e Cria um novo documento, insere texto e formata-o, usando as fun¢des das barras de
ferramentas.

e Pré-visualiza um documento.

e |Imprime um documento utilizando as opgdes base de impressao.

e Guarda o/s documento/s no disco rigido ou disquete.

Critérios de
Evidéncia

TIC_B1 D

R ~ Carga horaria
Usar a Internet para obter informacao 25 horas

e Inicia um programa de navegacao (browser) na Web.

e Reconhece as fungdes das diferentes barras do programa de navegagéao: barras de
ferramentas, barra de estado, ...

Identifica e interpreta vocabulario especifico usado na Internet.
Utiliza um endereco e acede a informagéo.

Clica numa link (texto ou imagem) e volta a pagina principal.
Pesquisa em diferentes motores de busca.

Utiliza uma palavra-chave numa pesquisa.

Entra em sitios apontados na pesquisa e volta ao motor de busca.
Adiciona uma pagina da Web a pasta Favoritos.

Lé, apaga e reenvia mensagens recebidas, em correio eletronico.

Critérios de
Evidéncia

- L. R Carga horaria
Operar, em seguranca, equipamento tecnolégico diverso 25 horas

¢ |dentifica diverso equipamento tecnoldgico usado no dia a dia.

e Distingue as vantagens e desvantagens desse equipamento.

e Opera equipamento tecnolégico diversificado.

Reconhece os fatores de risco e as precaugdes a tomar quando se trabalha com
determinado tipo de equipamento tecnoldgico: ligagdes seguras, postura, fadiga visual, etc.
e Introduz/altera contactos telefonicos na agenda de um telemével.

e Recebe e envia mensagens em SMS através de um telemovel.

TIC_B2_A

Critérios de

Evidéncia
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TIC_B2_ B

. ~ - Carga horaria
Realizar, em seguranca, operagdes varias no computador 25 horas

e Liga, desliga e reinicia corretamente o computador e periféricos, designadamente um
scanner.

Usa o rato: aponta, clica, duplo-clique, seleciona e arrasta.

Reconhece os icones do ambiente de trabalho e as suas fungbes.

]

]
cer s ° i i oes.
Critérios de . Reconhece as diferentes barras de uma janela e suas funcées
]

Evidéncia Cria, abre, apaga e copia pastas e ficheiros.
Usa alguns dos acessorios do sistema operativo: calculadora; leitor de CDs, gravador de
audio, jogos, etc..
e Configura as propriedades do monitor; fundo e protegédo do ecra.
e Reconhece as formas de propagagéo dos virus informaticos e seus perigos.

¢ |dentifica as medidas de seguranca a tomar.

Carga horaria

TiIc_ B2 C 25 horas

Utilizar um programa de processamento de texto

e Abre um documento de processamento de texto.

e Reconhece as fungdes dos diferentes elementos da janela: barra de ferramentas, barra de

menus, barra de estado, barras de deslocamento,...

e Abre um documento ja existente, altera-o e guarda-o.

Critérios de e Cria um novo documento, insere texto, formata e verifica-o ortografica e gramaticalmente.
Evidéncia e Cria uma tabela e altera os seus pormenores de estilo (por exemplo: insere e elimina

colunas e linhas; muda o estilo e espessura de linha; insere sombreado ou cor nas células).

e Adiciona imagens e formas automaticas a um documento e altera-as.

e Usa o WordArt.

e Imprime um documento utilizando as opgdes base de impressao.

Carga horaria

TIC_ B2 D 25 horas

Usar a Internet para obter e transmitir informacao

Identifica os elementos necessarios para ligar um computador a internet.

Compara as ofertas de diferentes fornecedores de servigos.

Identifica e interpreta vocabulario especifico usado na Internet.

Inicia um programa de navegagéao (browser) na Web e abre um enderego da Net.
Reconhece as fun¢bes das diferentes barras do programa de navegagéo: barras de
ferramentas, barra de estado, ...

Clica num link (texto ou imagem) e volta a pagina principal.

Pesquisa em diferentes motores de busca, utilizando ou ndo uma palavra-chave.
Adiciona uma pagina da Web a pasta Favoritos.

Cria uma caixa de correio pessoal.

Lé, apaga e responde a mensagens recebidas, usando o livro de enderecos.
Identifica os cuidados a ter, relativamente aos virus informaticos, no recebimento de
ficheiros em anexo.

Critérios de

Evidéncia
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Critérios de N

Evidéncia

ANCREP

ENSING PROFISSIONAL, |P

Operar, em seguranc¢a, equipamento tecnolégico, Carga horaria
designadamente o computador 50 horas

Opera equipamento tecnoldgico diversificado (por exemplo: cdmara de video,

videogravador/DVD, televisdo; maquina de lavar, caixa multibanco; telemovel, sonda, sistema
de rega, etc.).

Reconhece os fatores de risco e as precaug¢des a tomar quando se trabalha com

determinado tipo de equipamento tecnoldgico: ligacdes seguras, postura, fadiga visual, etc..

Distingue diferentes tipos de computadores (PC, portatil) ao nivel do preco, tipo de

utilizagcéo, entre outras caracteristicas.

Abre, redimensiona e fecha uma janela do ambiente de trabalho.

Configura no computador hora, data, propriedades do monitor, fundo e protecéo do ecr3, ...
Cria um atalho para um ficheiro e muda o nome.

Usa acessoérios do sistema operativo: calculadora; jogos; Paint.

Reconhece as formas de propagacao dos virus informaticos e seus perigos.

Activa um programa anti-virus e suas opgoes de segurancga.

TIC_B3 B

Critérios de
Evidéncia

R - = - Carga horaria
Utilizar uma aplicacao de folhas de calculo 50 horas

Cria uma nova folha de calculo.

Insere numeros e texto em células e formata-os.

Adiciona limites, cores e padroes.

Utiliza formulas légicas e aritméticas numa célula.

Utiliza diferentes formas de notagao.

Apresenta os numeros de uma célula em percentagem.

Importa para a folha uma imagem, ou texto.

Cria diferentes estilos de grafico para analisar informagao e modifica-os.
Exporta uma folha de célculo ou grafico.

Utiliza uma lista como uma base de dados.

Usa as fungdes de base de dados para gerir e analisar os dados de uma lista.

TIC_B3.C [

Critérios de

Evidéncia

Utilizar um programa de processamento de texto e de Carga horaria

resentacao de informacéo 50 horas

Cria um documento, insere texto, imagens e tabelas e formata-os.
Insere numeros de pagina, cabecgalho e notas de rodapé, num documento.
Insere texto automatico num documento.

Formata o documento em colunas.

Abre um programa de apresentagao.

Cria uma nova apresentagéo.

Adiciona texto e imagem a apresentagéo.

Utiliza as ferramentas de cortar, copiar e colar texto ou imagem.
Insere um duplicado do diapositivo e altera o seu conteudo.
Adiciona efeitos de animacao e transicdo aos diapositivos.
Realiza uma apresentacao.
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TIC B3 D Usar a Internet para obter, transmitir e publicar informacgao Ca;%ahlg:;ésria

¢ |dentifica os elementos necessarios para ligar um computador a Internet.
e Compara as ofertas dos diferentes fornecedores de servigos.

o |dentifica e interpreta vocabulario especifico usado na Internet.
]
]

Inicia um programa de navegacgéao (browser) na Web e abre um endereco da Net.
Reconhece as fungdes das diferentes barras do programa de navegacgéao: barras de
ferramentas, barra de estado,...
e Pesquisa em diferentes motores de busca, utilizando ou ndo palavra-chave.
e Cria uma caixa de correio pessoal e organiza um livro de enderecos.
e L&, apaga e envia mensagens, com ou sem ficheiro anexo.
o |dentifica os cuidados a ter, relativamente aos virus informaticos, no recebimento de
Critérios de ficheiros em anexo.
Evidéncia e Utiliza informacgao recebida via internet, noutros suportes.
e |dentifica as regras de utilizagcdo das salas de conversacgao.
e Escolhe uma alcunha (nickname) e entra numa sala de conversagao.
¢ |dentifica as vantagens e desvantagens deste tipo de servico.
Cria um sitio (site) com uma aplicagao de apresentagdes (por ex. MPublisher) ou uma
aplicagado de edigdo e gestdo (por ex. MFrontPage).
e Modifica o design e esquema de cores (no caso do Publisher).
e Insere links, texto, imagens proprias ou de uma galeria de imagens e pré-visualiza-as num
programa de navegacao.
e Usa uma aplicagao FTP (File Transfer Protocol) para fazer a transferéncia das paginas
(upload) para um servidor publico.
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3.2. Formacao Tecnolégica

7731

- = Carga horaria
Higiene e seguranca alimentar na restauracao 25 horas

e |dentificar procedimentos de prevengéo e controlo dos microrganismos na produgéo e confegdo alimentar.

e |dentificar as normas e procedimentos de higiene no manuseamento e manipulagdo dos alimentos —
nomeadamente, na preparagdo, confegdo/processamento, conservagao e distribuigdo.

Objetivo(s) e |dentificar as normas de conservagéo no armazenamento dos alimentos.

e Reconhecer a importancia da limpeza e desinfe¢do dos alimentos, utensilios/equipamentos e instalagdes, de
acordo com as normas higiene e seguranga alimentar.

e Reconhecer a importancia da aplicagéo de procedimentos de um sistema preventivo de seguranga alimentar.

Conteudos

* Nocdes de microbiologia dos alimentos

Microrganismos - definicdo e agao

Influéncia dos microrganismos nos produtos alimentares
Fatores intrinsecos de desenvolvimento

Fatores extrinsecos de desenvolvimento

Deterioragéo e conservagao dos produtos alimentares
Bactérias agentes de toxinfecgdes alimentares

e Nocdes de higiene

e Procedimentos de manipulagéo de alimentos

o Preparagao

o Confegao/processamento

o Conservagéo

o Distribuicao

Contaminagéo dos alimentos

Conservagao e armazenamento de géneros alimenticios
Nocdes de limpeza e desinfecdo

Introaucao a aplicagao de procedimentos de um sistema preventvo, que garanta a seguranga dos allmentos
o Regulamentagédo em vigor

o Introdugdo

o Principios e conceitos

o Terminologia

o Etapas de aplicagéo do sistema

o
o
o
o
o
o

e o o o
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8211

Objetivo(s)

Contetdos

ANCQYEP
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ENSINO PROFISSIONAL, |LF

~ Carga horaria
Higiene e seguranca no trabalho na restauracao 25 horas

e |dentificar as normas e procedimentos de seguranga na restauracéo.

e Aplicar as normas de higiene pessoal, dos espagos, das instalagées e dos equipamentos.

e Reconhecer a importancia das normas de saude no exercicio das profissdes da restauragao.
e Aplicar procedimentos de prevengao e controlo de acidentes e riscos em contexto profissional.

* Normas de seguranca e higiene na restauragéo
o Sinalizagéo de seguranga das instalagdes e equipamentos
Manuseamento de equipamentos

Normas de higiene pessoal, dos espacos, das instalagbes e dos equipamentos

o
o
o Protecao coletiva e individual
o Uniformes
o Produtos perigosos (rotulagem, armazenagem e manuseamento)
e Condigdes de saude dos profissionais da restauragao
e Tipos de risco e seu controlo
Incéndios
Riscos elétricos
Trabalho com maquinas e equipamentos
Movimentagdo manual e mecéanica de cargas
Organizagao e dimensionamento do posto de trabalho
Posturas no trabalho
lluminagao
Atmosferas perigosas
o Ruido
e Gestdo do risco
o Consequéncias dos acidentes de trabalho
o Avaliagao do risco profissional
e Procedimentos de emergéncia e risco
o Técnicas de atuagao e orientagédo
o Caixa de primeiros socorros

o
o
o
o
o
o
o
o

8218 Lingua inglesa - informacgéao turistica da regiao

Objetivo(s)

Contetidos

Carga horaria
25 horas

e |nterpretar e produzir textos de diferentes matrizes discursivas em inglés, a nivel do utilizador elementar,
adequando-os as diversas situagdes comunicativas do quotidiano.

e |nteragir e comunicar em inglés, a nivel do utilizador elementar.

e Caracterizar a oferta turistica e gastronémica da regido, a nivel do utilizador elementar.

e Funcionamento da lingua inglesa
o Regras gramaticais de sintaxe e semantica

o Unidades significativas: paragrafos, periodos, tipos de fase, estrutura frasica

o Adequacgao discursiva
e Funcgdes da linguagem
o Comparar e contrastar
Ouvir e exprimir opinides
Sugerir
Descrever
Perguntar e exprimir preferéncias
Aconselhar
Apresentar
Pedir autorizagao
escri¢ado e identificacdo
Patrimonio geografico e cultural
Atragdes turisticas da regido
Oferta turistica da regiao
Gastronomia e habitos alimentares
Expressoées idiomaticas inglesas

.
o o o o oUOo oo o0 o0 0o
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8212 Operacodes de calculo e unidades de medida Ca;gahlgt:;ésria

e Efetuar operagdes simples de célculo.
Objetivo(s) e Identificar e utilizar os sistemas internacionais de medida.
e Realizar a conversdo dos sistemas internacionais de medida.

Conteudos

e Operagdes matematicas
o Calculo
o Proporgoes
o Percentagens
e Sistema internacional de medidas
o Pesos
o Distancias
o Volumes
o Temperaturas
e Tabela de conversao de unidades de medida

— = Carga horaria
8213 Conduta profissional na restauracao 25 horas

e |dentificar as estruturas organizacionais na restauragao.
Objetivo(s) e Aplicar as regras profissionais em contexto de trabalho.
e Aplicar técnicas de comunicagao no ambito do trabalho em equipa.

Conteudos

e Estruturas organizacionais na restauragao
o Organizagao interna
o Hierarquia profissional
o Brigadas e fungbes
e Regras profissionais especificas
o Apresentagéo
Vestuario
Assiduidade e pontualidade
Atitude e postura profissionais
Normas de higiene e seguranga
rabalho em equipa
Comunicagao interpessoal
Estilos comunicacionais
Organizagéo do trabalho
Gestéo de conflitos

= o0 0o o o

o0 0 o o
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Carga horaria

8259 Principios de nutricao e dietética 25 horas

e Reconhecer os principios da nutricdo e alimentagédo
Objetivo(s) e Classificar os constituintes alimentares.
e Aplicar principios de nutrigao e dietética em ementas.

Conteudos

Nutricdo e alimentagéo
o Conceitos
o Fungdes da alimentagéo
e Constituintes alimentares
e Metabolismo
o Fungdes do aparelho digestivo
o - Processo digestivo
e Roda dos alimentos e grupos alimentares
e Alimentagéo equilibrada
o Regras
o Principais erros alimentares
o Necessidades diarias de nutrientes
o Alimentagao racional
e Nogdes para a elaboragao de ementas

7297

. . . . C horari
Turismo Inclusivo - oportunidades e desafios arga horaria
25 horas

e Compreender o conceito de "turismo inclusivo", o quadro normativo-legal que o suporta e a relevancia

estratégica do seu desenvolvimento para o setor do turismo, para os seus empresarios e trabalhadores e também

para as pessoas com deficiéncia

Obieti e |dentificar as "necessidades especiais" deste segmento da procura turistica, os requisitos especificos da oferta
jetivo(s) turistica e as atitudes requeridas para um relacionamento pessoal adequado com estes clientes

e Apoiar/assistir pessoalmente clientes com necessidades especiais, em matéria de mobilidade, orientagéo e

comunicagao, nas situagdes comuns/transversais aos diversos setores em que estdo organizados os servigos

turisticos

Contetidos

e Turismo inclusivo —causas e objectivos
e Enquadramento politico e normativo do Turismo Inclusivo
o Contexto normativo internacional/lUE
- Legislacao europeia
- Legislagdo nacional
o Conceitos principais
- Deficiéncia
- Acessibilidade
- Design inclusivo
- Produtos de apoio: tipologia e 1SO 9999/2007
e O cliente com deficiéncia motora
o Deficiéncia motora, limitagbes/necessidades especiais na mobilidade e acessibilidade dos servicos turisticos
- Deficiéncia motora
- Tipos de deficiéncia motora
- Limitagdes e necessidades das pessoas com deficiéncia motora
Produtos e meios de apoio
- Cadeiras de rodas
- Espaco de movimentagao
- Zona de permanéncia e de manobra
- Auxiliares de marcha
o Requisitos da oferta turistica
- Acessibilidade fisica
- Barreiras fisicas
- Transportes
o Legislagéo nacional
Necessidades especiais de relacionamento interpessoal e atitudes dos profissionais de atendimento
- Necessidades detectadas
- Relacionamento pessoal e social
Praticas de servigo
- Utilizagdo/manipulagéo de cadeira de rodas

o

o}

o
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- Apoio a deslocagao e transferéncia para outros assentos
- Cuidados de relacionamento no servigo
cliente com deficiéncia visual
Deficiéncia visual, limitacdes/necessidades especiais na mobilidade e orientagédo e acessibilidade dos servigos turisticos
- Deficiéncia visual
- Limitagdes das pessoas com deficiéncia visual
- Orientagéo e Mobilidade
- Necessidades especiais da pessoa cega ou com baixa visdo
Produtos e meios de apoio a deficiéncia visual
- Braille, dudio descrigao e formato digital
- Acessibilidade nas TIC
- Requisitos de acessibilidade na WEB
- O acompanhante/ guia
- O cao-guia
- Sinalética
Requisitos da oferta turistica
- Requisitos
- Acessibilidade

o Legislagéo
o Necessidades especiais de relacionamento interpessoal e atitudes dos profissionais de atendimento

e O

o

- Necessidades especiais de relacionamento interpessoal
- Atitudes de relacionamento e aspetos comunicacionais
Praticas de servigo
- Cuidados de relacionamento
cliente com deficiéncia auditiva
Deficiéncia auditiva, limitagdes/necessidades especiais na comunicacdo e compreensao da informagao e acessibilidade dos

servigos turisticos

o o0 o0 o o

e O

o

o oo o0 o000 0O

- Deficiéncia auditiva
- Graus e tipos de deficiéncia auditiva
- Populagéo surda
- Causas e consequéncias da deficiéncia auditiva
- Limitagdes da pessoa com deficiéncia auditiva
- Limitagcdes comunicacionais
- Necessidades especificas da pessoa surda
Produtos e meios de apoio
- Produtos de apoio para a deficiéncia auditiva
- Lingua gestual portuguesa e cées de assisténcia
Requisitos da oferta turistica
- Oferta turistica
- Acessibilidade
Legislagéo
Necessidades especiais de relacionamento interpessoal e atitudes dos profissionais de atendimento
Necessidades especiais de relacionamento interpessoal
Comunicacgéo e atitudes dos profissionais
Praticas de servigo
- Praticas de servigo de atendimento
- Aspetos comunicacionais para grupos de surdos
cliente com deficiéncia intelectual ou com multideficiéncia
Deficiéncia intelectual e multideficiéncia, limitagdes/necessidades especiais e acessibilidade dos servicos turisticos
- Deficiéncia intelectual e multideficiéncia
- Graus e causas de deficiéncia Intelectual
- Caracteristicas de alguns sindromas associados a deficiéncia intelectual
- Limitagbes das pessoas com deficiéncia intelectual
- Necessidades especiais das pessoas com deficiéncia intelectual
O direito das pessoas com deficiéncia intelectual ao lazer e ao turismo
- Pessoas com deficiéncia intelectual e o turismo
- Requisitos da oferta turistica e acessibilidades
Servigo, comunicagao e relacionamento interpessoal
- Praticas de servigo e relacionamento
- Praticas de servigo no atendimento
cliente sénior com limitagdes motoras, sensoriais e/ou intelectuais
O cliente sénior, as suas limitagbes/necessidades especiais e a acessibilidade dos servigos turisticos
Processo de envelhecimento
Populagao idosa
Caracteristicas do turismo sénior
Turista sénior com limitagdes cognitivas, motoras, visuais e/ou auditivas
Necessidades do cliente sénior com limitagbes
Requisitos da oferta e acessibilidades
Produtos de apoio e acessibilidades
Acessibilidades e legislagéo
- Servigo, comunicagao e relacionamento interpessoal

o Aspetos comunicacionais
o Praticas de servigo
o Relacionamento interpessoal e atitudes dos profissionais de atendimento
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7298

Turismo inclusivo na restauracao Carga horaria
¢ 25 horas

e |dentificar as condi¢cdes de acessibilidade para clientes com necessidades especiais, assim como os produtos
de apoio disponiveis

e Acolher adequadamente o cliente com necessidades especiais

e Efectuar o servigo de mesa, bar ou cafetaria, tendo em conta as especificidades decorrentes das necessidades
Objetivo(s) especiais do cliente, das solugdes disponiveis e das solicitagdes e explicagbes do cliente

e Apoiar o cliente com necessidades especiais no acesso aos alimentos e as bebidas em servigo de buffet,
coffee-break e room-service

e Relacionar-se com o cliente com necessidades especiais, ao longo de todo o servigo, de modo a que este se
sinta aceite, compreendido e valorizado como pessoa cliente na unidade de restauragéo

Contetdos

e O cliente com deficiéncia motora numa unidade de restauragédo
o Condigdes de acessibilidade e produtos de apoio
- Acessibilidade no exterior da unidade
- Acessibilidade ao interior da unidade
- Acessibilidade no interior da unidade
- Caracteristicas da casa de banho acessivel
- Produtos de apoio e verificagdo de requisitos
o Acolhimento do cliente
- Acolhimento
- Regras de acolhimento
- Encaminhamento do cliente a mesa
- Apoio na locomogao
- Acomodagéo do cliente
o Servigo de mesa, bar e cafetaria
- Pedido
- Ajustamento da mise-en-place
- Mobilizagéo de produtos de apoio
- Servigo
o Servigo de alimentos e bebidas nas modalidades de buffet, coffee-break e room-service
- Servigo de buffet e coffee-break
- Servigo de room-service
o Relacionamento interpessoal
- Empatia no servico de restauragéo
- Factores favorecedores e dificultadores da empatia
e O cliente com deficiéncia visual numa unidade de restauragdo
o Condigoes de acessibilidade e produtos de apoio
- Condicdes de acessibilidade
- Produtos de apoio e praticas de servigo
o Acolhimento do cliente
- Acolhimento
- Encaminhamento para a mesa
- Cao-guia
o Servigco de mesa, bar e cafetaria
- Pedido
- Mise-en-place
- Servigo
- Saida da unidade de restauragéo
o Servigo de alimentos e bebidas nas modalidades de buffet, coffee-break e room-service
- Servigo de buffet e coffee-break
- Servigo de room-service
o Relacionamento interpessoal
- Direito a ndo-discriminagédo
e O cliente com deficiéncia auditiva numa unidade de restauragédo
o Acolhimento do cliente
- Acolhimento
- Lingua gestual portuguesa
- Comunicagéo
- Cao para surdos
o Servigo de mesa, bar, cafetaria, buffet e room-service
- Apresentagdo da ementa e anotagéo do pedido
- Servigo
o Relacionamento interpessoal
- Conhecimento e aceitagédo
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e O cliente com deficiéncia intelectual e/ou multideficiéncia numa unidade de restauragédo
o Condigoes de acessibilidade e produtos de apoio
- Deficiéncia intelectual
- Verificagao de requisitos
Acolhimento do cliente
Servigo de mesa, bar e cafetaria
- Pedido
- Mise-en-place
- Servigo
Servigo de buffet, coffee-break e room-service
- Servigo de buffet e coffee-break
- Servigo de room-service
o Relacionamento interpessoal
- Esteredtipos
e O cliente sénior com limitagdes motoras, sensoriais e/ou intelectuais numa unidade de restauragao
o Condigoes de acessibilidade e produtos de apoio
- Cliente sénior
- Acessibilidades
- Produtos de apoio
o Acolhimento do cliente
Servigo de mesa, bar e cafetaria
- Pedido e mise-en-place
- Servigo
Servigo de buffet, coffee-break e room-service
- Servigo de buffet e coffee-break
- Servigo de room-service
o Relacionamento interpessoal
- Necessidades do cliente sénior em matéria de comunicagéo

o o

o

o

(o]
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Cozinha - organizacao e funcionamento Carga horaria
9 ¢ 50 horas

e |dentificar a organizagado e as regras de funcionamento da cozinha.

e |dentificar os equipamentos e utensilios de cozinha adequados as diferentes técnicas de preparagdo e confegdo
dos produtos alimentares.

e Efetuar o aprovisionamento dos produtos alimentares, assegurando o estado de conservagao dos mesmos.

e |dentificar os procedimentos inerentes a produgao na cozinha.

e Reconhecer a importancia do cumprimento das normas de higiene e seguranca.

Objetivo(s)

Conteudos

e Organizacao e funcionamento da cozinha
o Tipologia de servigos
o Legislagéo reguladora da comercializagdo de produtos alimentares
o Instalagbes
o Equipamentos
o Utensilios
o Indumentaria
o Brigada de cozinha
o Circuitos
o Organizacgéo e articulagdo com o servico de restaurante
o Terminologia
e Tecnologia dos equipamentos e utensilios de cozinha
o Caracteristicas
o Fungdes
o Higienizagdo, manutengéo e conservagao
e Aprovisionamento dos produtos alimentares
o Planos de produgéo, cartas, ementas, receitas, fichas técnicas, tabelas de capitagédo e de desperdicio
o Formularios de encomenda
o Formulario de entrega
o Registo de rececéo, conferéncia e verificagao de qualidade
o Nao conformidades e reclamagdes
o Regras de acondicionamento, armazenamento e conservagao das matérias-primas pereciveis e ndo pereciveis
o Controlo de stocks
® Procedimentos de organizag&o da cozinha
o Processo e suporte documental
o Planeamento da produgéo
o Disposigao dos meios fisicos
o Organizagao do trabalho
o Interface entre servigos
o Previsdo dos meios necessarios
o Limpeza da secgao
N

e Normas de higiene e seguranca
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3334 Requisi¢oes, controlo de custos e faturacao de servigos

e Efetuar requisi¢cdes e notas de encomenda.
Objetivo(s) e Controlar os custos associados & requisigéo de produtos.
e Faturar e cobrar servigos prestados.

Conteudos

Carga horaria
25 horas

e Selecdo de fornecedores

Documentacgéao técnica de requisicao e encomenda de produtos
o Registo

o Transmiss&o

o Controlo das requisi¢des e fornecimentos internos e externos
o Folhas de transferéncia

o Folhas de quebras

o Qutra

Controlo de custos

o Objetivos

o Documentos

o Procedimentos

Rentabilidade de alimentos e de bebidas

o Racios

o Taxas de lucro

o Capitagbes

o Outros

Célculo, contabilizagéo e faturagdo

o Normas

o Meios e processos (manuais, maquinas de calcular, suportes informaticos)
Cobranga

o Meios de pagamento (cartdes de débito e de crédito, cheques, dinheiro)

Objetivo(s)

8260

Atender e acolher o cliente.

Aplicar técnicas de venda.

Articular com os diferentes servicos de modo a satisfazer os pedidos dos clientes.
Gerir reclamagoes.

Prestar cuidados de bem-estar.

Cumprir as normas de higiene e seguranca.

e © o o o o

Conteudos

Comunicacao, vendas e reclamacodes na restauracao

Carga horaria
50 horas

Normas técnicas e protocolares do atendimento de clientes
o Regras de protocolo

o Cooperagéo e articulagédo entre servigos
Comunicagao no atendimento

o Assertividade

o Marketing pessoal

o Interagéo com o cliente

Processo de atendimento ao cliente

o Acolhimento, acomodagé&o e entrega das cartas
o Atendimento personalizado

o Finalizacéo e despedida

Técnicas de venda no decurso do servigo

o Técnicas de negociagéo e venda

o Etapas de venda

o Controlo de venda

Gestao de reclamagoes

o Técnicas de resolugéo de reclamagdes

o Procedimentos

o Encaminhamento de reclamacdes

Normas de higiene e seguranga
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. . Carga horaria
Servico de vinhos 25 horas

e |dentificar os tipos de vinhos.

e Reconhecer as regides vitivinicolas.

e Preparar e executar o servigo de vinhos.
e Cumprir normas de higiene e seguranga.

3337

Objetivo(s)

Contetdos

e Tipos de vinhos e sua classificagdo

o Brancos, tintos, verdes, rosés, espumantes, espumosos e outros
Importancia da valorizagédo dos vinhos portugueses

Regides demarcadas portuguesas e caracteristicas dos respetivos vinhos
Modos de conservagéo dos vinhos

Utensilios e tipos de copos adequados a cada vinho

Compatibilidade entre vinhos e alimentos

Tecnologia dos equipamentos e utensilios

Normas técnicas e protocolares

o Regras de servico dos diversos tipos de vinho

o Procedimentos de transporte

o Temperaturas a que devem ser servidos

o Apresentagéo e desarrolhar da garrafa
o
o
o

Decantacéo
Verter do vinho
Degustacéao
e Nogdes de higiene e seguranca

8261

. - Carga horaria
Lingua inglesa - servigo de restaurante/bar 25 horas

e |nterpretar e produzir textos de diferentes matrizes discursivas em inglés, a nivel do utilizador elementar,
Objetivo(s) adequando-os as diversas situagdes comunicativas proprias do servigo de restaurante/bar.
e |nteragir e comunicar em inglés, a nivel do utilizador elementar.

Conteudos

e Funcionamento da lingua inglesa
o Regras gramaticais de sintaxe e seméantica
o Unidades significativas: paragrafos, periodos, tipos de fase, estrutura frasica
o Adequacao discursiva
o Vocabulario técnico dos servigos de restaurante/bar: atendimento ao cliente, consulta de documentagao técnica, planeamento e
organizagao do trabalho de restaurante/bar, execugao dos diferentes servigos de restaurante/bar, equipamentos e utensilios,
prestagéo dos primeiros socorros e aplicagdo de técnicas basicas de emergéncia, despedida e resolugéo de reclamagdes
e Funcgdes da linguagem
o Comparar e contrastar
o QOuvir e exprimir opinides
o Sugerir
o Descrever
o Perguntar e exprimir preferéncias
o Aconselhar
o Apresentar
o Pedir autorizagédo
e Descrigao e identificagéo
o Servigo de restaurante/bar
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8262 Servico de restaurante/bar - organizacao e funcionamento 50 horas

Identificar as caracteristicas e regras de funcionamento do restaurante/bar.

Identificar os equipamentos e utensilios do restaurante/bar, adequados as diferentes técnicas de servigo.
Identificar a estrutura e composigéo das ementas, cartas de restaurante, vinhos e bar.

Efetuar o aprovisionamento dos diversos produtos, assegurando o estado de conservagdo dos mesmos.
Identificar os procedimentos inerentes a organizagao do servigo de restaurante/bar.

Reconhecer a importancia do cumprimento das normas de higiene e segurancga.

Objetivo(s)

Conteudos

e Organizagao e funcionamento do restaurante/bar
o Tipologia de estabelecimentos
o Caracteristicas e normas de funcionamento
Instalagdes
Equipamentos
Utensilios
Indumentaria
Atoalhados
Fungdes da brigada de restaurante/bar
Circuitos
Articulagdo com os outros servigos
o Terminologia
Tecnologia dos equipamentos e utensilios de restaurante/bar
o Caracteristicas
o Funcgdes
o Higienizagdo, manutencéo e conservagao
e Ementas, cartas de restaurante, vinhos e bar
o Estrutura
o Composigéo
Aprovisionamento dos diversos produtos (utensilios e consumiveis)
o Formularios de encomenda
o Formulario de entrega
o Registo de recegao, conferéncia e verificagdo de qualidade
o Nao conformidades e reclamacgdes
o Regras de acondicionamento, armazenamento e conserva¢ao das matérias-primas pereciveis e ndo pereciveis
o Controlo de stocks
Procedimentos de organizagao do restaurante/bar
o Processo e suporte documental
o Planeamento do servigo
o Disposigao dos meios fisicos
o Organizagdo do trabalho
o Interface entre servigcos
o Previsdo dos meios necessarios
o Limpeza da secgao
e Normas de higiene e seguranca

L] L]
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8263 Servico de restaurante/bar - mise-en-place 25 horas

e Preparar as condigbes para a execugao do servi¢o de restaurante/bar.
Objetivo(s) o |dentificar as secgées de apoio e de interface com o servigo de restaurante/bar.
e Cumprir as normas de higiene e segurancga.

Conteudos

e Técnicas de preparacéo do restaurante/bar
o Disposi¢cao do mobiliario, dos equipamentos, utensilios
o Regras basicas de decoragao dos espacos (salas e mesas)
o Circuitos de servigo (recolha, entrega e transporte de utensilios, alimentos e bebidas)
o Condigdes de bem-estar (luminosidade, temperatura, sonoridade)
e Tecnologia das matérias-primas
o Classificagéo, carateristicas e conservagdo das matérias-primas
o Controlo, gestao e reposi¢ado de stocks
e Equipamentos e utensilios
o Funcionalidade e adequabilidade
o Técnicas de utilizagdo e manuseamento
o Limpeza e conservagao
e Mise-en-place para o servigo de restaurante/bar
o Diferentes tipos de mise-en-place (simples, a carta, ementa e menu)
o Preparagéo de mesas, balcdo, mesas de apoio, carros de servigo e bandejas
o Preparagao de semi-produtos e decoragdes de bebidas
e Secgdes abastecedoras e de apoio ao servigo de restaurante/bar
o Cozinha e pastelaria
o Cave de dia, cafetaria e oficios
o Copa
o Lavandaria
e Interface entre servigos
e Normas de higiene e seguranca
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8264

Servico de restaurante/bar - normas técnicas e protocolo Ca;gahlgt:;ésria

Classificar as bebidas.

Identificar as técnicas de servigo de acordo com os diferentes tipos de servigo de restaurante/bar.
Objetivo(s) Executar as técnicas de servigo de restaurante/bar.

Aplicar as normas técnicas e protocolares de atendimento no servigo de restaurante/bar.

Cumprir normas de higiene e seguranga.

Contetidos

e Classificagao de bebidas
o Pelo processo de fabrico (bebidas alcodlicas e ndo alcodlicas)
o Por fungao
o Caracteristicas gerais (graduagao alcodlica)
e Técnicas de execugao do servigo de bar
o Servigo direto
o Servigo indireto
o Servigo misto
e Técnicas de execugdo do servigo de restaurante
o Servigco a americana
o Servigo a inglesa (direto e indireto)
o Servigo a francesa
o Servigo a russa
e Normas técnicas e protocolares do servigo de restaurante/bar
o Acolhimento, atendimento e informagao
Anotagéo de pedidos
Oficios
Colocagéo de couvert
Preparacao, capitacdo e decoragéo de alimentos e bebidas
Regras de empratamento
Regras do servigo de alimentos e bebidas
o Contabilizagdo e faturagédo
e Desembaragamento e reposicdo simultdnea de mesas
e Normas de higiene e seguranga

0O 0 0 o o o

8265 Servico de restaurante - preparacao e execucao caggah';?:;ria

e Registar e comunicar os pedidos dos clientes.

e Aplicar as diferentes técnicas de preparagéo e execugéo do servigo de restaurante.
e Aplicar as normas de atendimento de clientes.

e Cumprir as normas de higiene e seguranca.

Objetivo(s)

Conteudos

e Registo de pedidos
o Anotagao
o Regras de comunicagao dos pedidos
o Comprovantes
e Técnicas de preparagéo e execugdo do servigo de restaurante
o Cafetaria
o Entradas
o Sopas
o Peixes/mariscos
o Carnes
o Sobremesas
o Vinhos e outras bebidas
e Normas de atendimento de clientes
e Normas de higiene e seguranca
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3368 Preparacao e servico de bebidas simples Ca;gahlgt:;ésria

e Preparar bebidas simples.
Objetivo(s) ¢ Apresentar e servir bebidas simples.
e Cumprir as normas de higiene e segurancga.

Conteudos

e Tecnologia das matérias-primas, equipamentos e utensilios
o Tipologia das bebidas (fermentadas, destiladas e estimulantes)
o Fungdes ou utilizagdes (aperitivas, digestivas, refrescantes ou dessecantes, alimentares, de sobremesa, outras)
o Finalidades e formas de utilizagdo do equipamento e maquinas
o Utensilios e recipientes a utilizar para cada bebida
o Elementos de decoragao e de complemento de bebidas

e Técnicas de servigo de bebidas simples
o Capitagdo e preparagao
o Apresentagéo da bebida ao cliente
o Desembaragamento das mesas e do local das preparagdes
o Limpeza e arrumagao de utensilios

e Normas de higiene e seguranga

8266

~ - - Carga horaria
paracao e servico de bebidas compostas 50 horas

Preparar bebidas compostas.

Confecionar bebidas compostas.
Apresentar e servir bebidas compostas.
Cumprir as normas de higiene e seguranca.

Objetivo(s)

Conteudos

e Bebidas compostas

o Na&o alcodlicas e alcodlicas

o Ingredientes

o Graduagao alcodlica das diversas bebidas

o Classificagdes das composicdes de bar

Tecnologia das matérias-primas, equipamentos e utensilios

o Fungdes ou utilizagbes das bebidas (aperitivas, digestivas, refrescantes ou dessecantes, alimentares, de sobremesa, outras)
o Finalidades e formas de utilizagcdo do equipamento, maquinas e utensilios
Técnicas de preparacéo de bebidas compostas

o Leitura, interpretagao e aplicagao de receitas

o Técnicas de mistura

o Temperaturas aconselhaveis para o servigo de cada bebida

Técnicas de servigo de bebidas compostas

o Capitagbes

o Apresentacgao das bebidas ao cliente

o Desembaragamento de mesas e do local das preparagoes

o Limpeza e arrumagao de utensilios e de equipamentos

Normas de higiene e seguranca
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e s . Carga horaria
8267 Aperitivos solidos e produtos de cafetaria 25 horas

e Preparar aperitivos sélidos e produtos de cafetaria.
Objetivo(s) ¢ Apresentar e servir aperitivos solidos e produtos de cafetaria.
e Cumprir as normas de higiene e seguranca.

Conteudos

e Aperitivos solidos
Torrados
Salgados
Em conserva
Confecionados
Fumados
Canapés
Outros
e Sanduiches
o Quentes e frias
o Simples e compostas
Bebidas de cafetaria
Doces e compotas
Bolos
Tecnologia das matérias-primas, equipamentos e utensilios
o Carnes, peixes, mariscos, ovos, outros
o Recheios
o Molhos
o Guarni¢des
o Equipamentos e utensilios (carro de servigo/guéridon, maquinas e moinhos de café, torradeiras, talheres, bonbonniéres, tagas,
outros)
e Técnicas de preparagao e servigo de produtos de cafetaria
o Preparagéo e execugao do servigo de cafetaria (lanches e outros)
o Desembaragamento do balcao e/ou mesa e do local das preparagdes
o Limpeza e arrumagao de utensilios
o Armazenamento e conservagao das matérias-primas, produtos alimentares, equipamentos e utensilios
e Normas de higiene e seguranca

0 0O 0 o o o o

e o o o
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™ .. Carga horaria
8268 Refeicoes ligeiras 25 horas

e Preparar refeigdes ligeiras.
Objetivo(s) o Servir refeigbes ligeiras.
e Cumprir as normas de higiene e segurancga.

Conteudos

e Tipos de confegdes usualmente servidas como refeigdes ligeiras

o Saladas

o Sopas

o Fast food

o Qutras
e Tecnologia das matérias-primas, equipamentos e utensilios

o Carnes, peixes, mariscos, ovos, outros

o Recheios
Molhos para saladas, cocktail de marisco, doces, outros
o Guarnigdes
o Equipamentos e utensilios
Processos de confegdo dos produtos alimentares
o Canapés
o
o
o
o
o

o

Hamburgueres
Baguetes
Bifanas no pao
Omeletas
Saladas (frias, quentes, simples e compostas)
o Qutros
e Técnicas de servico de alimentos e bebidas de cafetaria ao balcdo e a mesa
o Preparagéo e execugao do servigo de cafetaria (lanches e outros)
o Desembagamento do balcdo/mesa e do local das preparagdes
e Normas de higiene e seguranca

= Carga horaria
8269 Confecoes elementares de sala 25 horas

e Preparar confegbes elementares em sala a vista do cliente.

Objetivo(s) o Realizar e servir confegdes elementares em sala a vista do cliente.

e Cumprir as normas de higiene e seguranca.

Contetidos

e Tipos e técnicas de confecdo elementares em sala

o Entradas
Peixes
Mariscos
Carnes
Sobremesas (frutas e doces)
e Tecnologia das matérias-primas, equipamentos e utensilios
o Ingredientes, caracteristicas e utilizagao
o Condimentos, caracteristicas e utilizagao
o Guarni¢des
o Molhos
o
N

o
o
o
o

Tipos de equipamentos e utensilios - réchauds e guéridons, recipientes e outros

e Normas de higiene e seguranga
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. - Carga horaria
Técnicas elementares de arte cisoria 25 horas

Identificar as caracteristicas anatémicas de peixes e carnes.
Descascar e cortar frutas a vista do cliente.

Objetivo(s) Trinchar carnes & vista do cliente.

Despinhar, dividir e servir peixes a vista do cliente.

Cumprir as regras de higiene e seguranga.

8270

Contetidos

e Tecnologia das matérias-primas, equipamentos e utensilios
o Produtos alimentares
o Carros diversos (quentes, guéridon, outros)
o Utensilios diversos (facas e garfos trinchantes)
e Tipos e técnicas elementares de arte cisoria
o Preparagao de peixes
o Preparagao de carnes
o Preparagao de frutas
e Capitagbes
Normas de higiene e segurancga

3353

Servico de pequenos-almocos Carga horaria
¢ peq ¢ 25 horas

o Preparar pequenos-almogos.
Objetivo(s) e Executar o servigo de pequenos-almogos, & carta, buffet e room-service.
e Cumprir as normas de higiene e seguranca.

Contetidos

e Tipos de servigo de pequenos-almogos

o Acarta

o Buffet

o Room-service

Tipos de pequenos-almogos

o A continental

o Ainglesa

o QOutras tendéncias

Tecnologia das matérias-primas, equipamentos e utensilios

o Produtos alimentares correspondentes a refeigdes ligeiras pré-confecionadas
o Produtos alimentares correspondentes a uma refeigdo completa

o Bebidas utilizadas

o Equipamentos e utensilios

e Interface entre servigos

Técnicas de servigo — pequenos-almogos

o Mise-en-place das salas, mesas, mobilidrio e equipamento para os diferentes tipos de servico
o Preparacao dos alimentos e bebidas

o Recegao, registo e transmissdo dos pedidos para o room-service

o Recolha e transporte de alimentos e bebidas para o room-service

o Apresentacéo e servigo das diversas iguarias a carta, buffet ou room-service
o Desembaragamento de mesas e salas

o Limpeza e arrumagao de utensilios

e Normas de higiene e seguranca
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Objetivo(s)

8271

e |dentificar os diferentes servigos especiais.
e Executar os diferentes servigos especiais.

e Cumprir as normas de higiene e seguranca.

Conteudos

Servico de restaurante/bar - servigos

Carga horaria

especiais 50 horas

e Tipos de servicos especiais

o Banquetes

o Buffets

o Coffee-breaks
o Wine and cheese party
o Por-do-sol
o Brunch

o Cocktail party
o Porto de honra
o QOutros

e Tecnologia das matérias-primas, equipamentos e utensilios

o Tipos de iguarias e bebidas a servir
o Mobiliario, equipamentos e utensilios

e Mise-en-place de servigos especiais

L]

— o0 o 0o 0o o o

o Organizagdo dos espacos interiores e/ou exteriores

Preparagao, organizagéo e decoragdo das mesas
Preparagao dos alimentos e bebidas
Distribuicado e disposicédo de alimentos e bebidas
Distribuigcdo de alimentos e bebidas em bandeja
écnicas de servicos especiais
Diferentes métodos de servico de mesa

Empratamento das diversas iguarias servidas

Servigo de vinhos e outras bebidas

Reposigao de utensilios, alimentos e bebidas
Desembaragamento das mesas

Servigo de bandeja de alimentos e bebidas

Organizacdo e transporte de solidos e liquidos em bandeja
Servigo de bebidas diversas em posto fixo

Servigo de recolha de utilizados

o Organizagao e articulagédo da equipa

0O 0 0 0 0o 0o 0o o 0o o

e Normas protocolares de servigos especiais

o Mesas de honra
o Precedéncias
o Prioridades

e Normas de higiene e seguranca

Atoalhados, lougas, copos, talheres e outros, em fungéo do tipo de servigo especial
Preparacéo e organizagdo de postos fixos e de apoio para servigos de alimentos e bebidas

Corte e apresentacdo de peixes, mariscos, carnes, frutas, doces e queijos (arte cisoria)
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Carga horaria

8219 ua francesa - informacao turistica da regiao 25 horas

e Interpretar e produzir textos de diferentes matrizes discursivas em francés, a nivel do utilizador elementar,
adequando-os as diversas situagdes comunicativas do quotidiano.

e Interagir e comunicar em francés, a nivel do utilizador elementar.

e Caracterizar a oferta turistica e gastrondmica da regido, a nivel do utilizador elementar.

Objetivo(s)

Contetudos

e Funcionamento da lingua francesa
o Regras gramaticais de sintaxe e seméantica
o Unidades significativas: paragrafos, periodos, tipos de fase, estrutura frasica
o Adequacéo discursiva
e Funcdes da linguagem
o Comparar e contrastar
Ouvir e exprimir opinides
Sugerir
Descrever
Perguntar e exprimir preferéncias
Aconselhar
Apresentar
Pedir autorizagao
escri¢do e identificacdo
Patrimonio geografico e cultural
Atragdes turisticas da regiao
Oferta turistica da regiao
Gastronomia e habitos alimentares
Expressoées idiomaticas francesas

.
oo o o o0 UJo oo o0 o0 o0 o

REFERENCIAL DE FORMAGAO | Empregado/a de Restaurante/Bar - Nivel 2 | 01-09-2019 45 | 67



o

QUALIFICAGOES

8281 Preparacao e servico de bebidas compostas - short, medium, RCEICENTIETE]
long e fancy drinks 50 horas

e Preparar bebidas compostas do tipo short, medium, long e fancy drinks que podem ser servidas num bar.

e Confecionar bebidas compostas do tipo short, medium, long e fancy drinks que podem ser servidas num bar.
Objetivo(s) e Apresentar e servir bebidas compostas do tipo short, medium, long e fancy drinks que podem ser servidas num
bar.

e Cumprir as normas de higiene e seguranca.

Contetdos

® Bebidas compostas do tipo short, medium, long e fancy drinks
o N&o alcodlicas e alcodlicas
o Ingredientes
o Graduagao alcodlica das diversas bebidas
o Classificagdo das composi¢des de bar
e Tecnologia das matérias-primas, equipamentos e utensilios
o Finalidades e formas de utilizagcdo do equipamento, maquinas e utensilios
o Fungdes ou utilizagdes (aperitivas, digestivas, refrescantes ou dessecantes, alimentares, de sobremesa, outras)
e Técnicas de preparacéo de bebidas compostas do tipo short, medium, long e fancy drinks
o Leitura, interpretagdo e aplicagdo de receitas
o Técnicas de mistura
o Temperaturas aconselhaveis para o servigo de cada bebida
e Técnicas de preparagdo de semi-produtos utilizados na decoragao de bebidas compostas do tipo short, medium, long e fancy drinks
o Tipos de semi-produto (xaropes, base de liméo, base de laranja, outros)
o Principios gerais da estética de cores, formas, materiais
o As bordaduras, com agucar ou sal
o Enfeites (comestiveis e ndo comestiveis)
o Qutras decoragdes tradicionais e tematicas
o Processos de execugao
e Técnicas de servigo de bebidas compostas do tipo short, medium, long e fancy drinks
o Capitagbes
o Apresentagdo das bebidas ao cliente, ao balcdo e/ou em mesas pré-preparadas
o Desembaragamento de mesas e do local das preparagdes
o Limpeza e arrumagéo de utensilios
e Normas de higiene e seguranca
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8282 Flair Bartender - animacgao, exibicao e espetaculo

flair).

e Cumprir as normas de higiene e seguranca.

Conteudos

ANCQYEP

OEQ
ENSINO PROFISSIONAL, P

Carga horaria
25 horas

e |dentificar as caracteristicas e rotinas do servigo de bar com animagao, exibigdo e espetaculo (movimentos de

e |dentificar os equipamentos e utensilios utilizados no servigo de bar com animagao, exibi¢cdo e espetaculo.
e Preparar, decorar e servir bebidas com animacéo, exibigao e espetaculo.
e Aplicar os truques utilizados no servigo de bar com animagao, exibigao e espetaculo.

e Flair Bartender

o

Working flair vs exibition flair

Utensilios basicos, equipamento e material
Mise-en-place

Shaker tin

Flair bottle

Copos

Decoragéo

Pré-mixes

Protocolo do servigo

e Pouring

o
o
o
o
o
o
o
o
o
o
o
o
o
o
o
o
o
o

e N

Free pouring

Converséo de medidas

Pour e corte

Free pouring com ambas as méos
Free pouring invertido e corte
Jump pouring

ruques e formas de servir

Trugues com copos

Trugue dry Martini

Truque do fésforo

Movimentos e improvisacéo
ormas de Higiene e seguranca

Objetivo(s)

8220 Lingua italiana - informacao turistica da regiao

Conteudos

Carga horaria
25 horas

e Interpretar e produzir textos de diferentes matrizes discursivas em italiano, a nivel do utilizador elementar,
adequando-os as diversas situagdes comunicativas do quotidiano.

e Interagir e comunicar em italiano, a nivel do utilizador elementar.

e Caracterizar a oferta turistica e gastronémica da regido, a nivel do utilizador elementar.

e Funcionamento da lingua italiana

o

o Unidades significativas: paragrafos, periodos, tipos de fase, estrutura frasica

o

Regras gramaticais de sintaxe e semantica

Adequagéo discursiva

e Funcgdes da linguagem

o

.
o oo oo 8Oo o o0 o0 o0 0 o

Comparar e contrastar
Ouvir e exprimir opinides
Sugerir
Descrever
Perguntar e exprimir preferéncias
Aconselhar
Apresentar
Pedir autorizacéao

escrigao e identificagdo
Patrimonio geografico e cultural
Atragdes turisticas da regido
Oferta turistica da regiao
Gastronomia e habitos alimentares
Expressoées idiomaticas italianas
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Carga horaria

8221 Lingua alema - informacao turistica da regiao 25 horas

e |nterpretar e produzir textos de diferentes matrizes discursivas em alemao, a nivel do utilizador elementar,
adequando-os as diversas situagdes comunicativas do quotidiano.

e Interagir e comunicar em alemao, a nivel do utilizador elementar.

e Caracterizar a oferta turistica e gastrondmica da regido, a nivel do utilizador elementar.

Objetivo(s)

Conteudos

e Funcionamento da lingua alema
o Regras gramaticais de sintaxe e seméantica
o Unidades significativas: paragrafos, periodos, tipos de fase, estrutura frasica
o Adequagao discursiva
e Funcgdes da linguagem
o Comparar e contrastar
Ouvir e exprimir opinides
Sugerir
Descrever
Perguntar e exprimir preferéncias
Aconselhar
Apresentar
Pedir autorizagéao
escri¢ao e identificacdo
Patriménio geografico e cultural
Atracdes turisticas da regiao
Oferta turistica da regiao
Gastronomia e habitos alimentares
Expressodes idiomaticas alemas

.
o o oo o0oUOo o0 o0 0000

1122 Nocodes e normas da qualidade ca;gahg‘:::ia

Objetivo(s) e |dentificar o conceito e os principios da qualidade
] e Reconhecer a importancia de produzir com qualidade.

Contetdos

e O que é a qualidade
e Controlo da qualidade
e Qualidade total: Normas ISO 9000; passos da certificagdo de uma empresa
e Qualidade ambiental:
o As empresas e a conservagao do ambiente
o Prevengao da poluigao
o Reducédo de desperdicios e rentabilizacdo de recursos
e Normas ISO 14000
e Verificagao e controlo do trabalho produzido
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3297 Sistema HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) ca;gahg‘:;iﬁa

e Aplicar os principios de analise de riscos e controlo dos pontos criticos no processo produtivo dos alimentos, de
Objetivo(s) forma a garantir a seguranca alimentar.
e Realizar a manutencéo dos processos associados ao sistema HACCP.

Conteudos

e Seguranga alimentar (HACCP)
o Enquadramento
o Principios e conceitos
o Terminologia
o Regulamentagédo em vigor

e Aplicagdo do sistema HACCP
o Etapas e procedimentos
o Manutengdo de processos

Carga horaria

8222 Lingua espanhola - informacao turistica da regiao 25 horas

e Interpretar e produzir textos de diferentes matrizes discursivas em espanhol, a nivel do utilizador elementar,
adequando-os as diversas situagdes comunicativas do quotidiano.

e Interagir e comunicar em espanhol, a nivel do utilizador elementar.

e Caracterizar a oferta turistica e gastronémica da regido, a nivel do utilizador elementar.

Objetivo(s)

Contetidos

e Funcionamento da lingua espanhola
o Regras gramaticais de sintaxe e semantica
o Unidades significativas: paragrafos, periodos, tipos de fase, estrutura frasica
o Adequacgao discursiva
e Funcgdes da linguagem
o Comparar e contrastar
Ouvir e exprimir opinides
Sugerir
Descrever
Perguntar e exprimir preferéncias
Aconselhar
Apresentar
Pedir autorizagao
escrigao e identificacdo
Patriménio geografico e cultural
Atragdes turisticas da regiao
Oferta turistica da regido
Gastronomia e habitos alimentares
Expresso6es idiomaticas espanholas

.
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Carga horaria

8223 ua holandesa - informacgao turistica da regiao 25 horas

e Interpretar e produzir textos de diferentes matrizes discursivas em holandés, a nivel do utilizador elementar,
adequando-os as diversas situagdes comunicativas do quotidiano.

e |nteragir e comunicar em holandés, a nivel do utilizador elementar.

e Caracterizar a oferta turistica e gastrondémica da regido, a nivel do utilizador elementar.

Objetivo(s)

Contetudos

e Funcionamento da lingua holandesa
o Regras gramaticais de sintaxe e seméantica
o Unidades significativas: paragrafos, periodos, tipos de fase, estrutura frasica
o Adequacao discursiva
e Funcdes da linguagem
o Comparar e contrastar
Ouvir e exprimir opinides
Sugerir
Descrever
Perguntar e exprimir preferéncias
Aconselhar
Apresentar
Pedir autorizagéo
escri¢ado e identificacdo
Patrimonio geografico e cultural
Atragdes turisticas da regiao
Oferta turistica da regiao
Gastronomia e habitos alimentares
Expressoées idiomaticas holandesas

.
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9941 Presunto e paleta - racas e qualificagées portuguesas, Carga horaria
espanholas e do mundo 25 horas

e |dentificar as ragas portuguesas de porcos autéctones e respetivas carateristicas e ciclos produtivos
e Caraterizar e reconhecer a importancia do montado/Montanheira do ponto de vista ecolégico sustentavel.
Objetivo(s) e Interpretar os cadernos de especificagbes do presunto e de paleta das qualificagdes portuguesas, espanholas e

do mundo.
e Cumprir as normas de higiene e seguranca alimentar e de seguranga e saude no trabalho.

Contetidos

e O porco
o Ragas portuguesas
- Bisaro, Alentejano, Malhado de Alcobaga
- Origem, carateristicas morfoldgicas, ciclo produtivo, maneio e alimentagao
- Cruzamento com outras ragas
o Ragas espanholas
o Ragas do mundo
e O Montado
o Definigéo e distribuicdo na Peninsula Ibérica e no mundo
o Origem, evolugdo ao longo dos tempos, problemas e perspetivas de futuro
o Binémio Montado/Porco alentejano
e A montanheira
o Caraterizagao e relevancia econémica e ambiental
o Carateristicas produtivas do porco Alentejano de montanheira
e Qualificagdes
o Qualificagéo dos nomes dos presuntos e das paletas
o Cadernos de especificagdes
- Presunto e Paleta de Barrancos DOP
- Presunto e Paleta do Alentejo DOP
- Presunto e Paleta de Santana da Serra IGP
- Presunto e Paleta de Barroso IGP
- Presunto e Paleta de Bisaro de Vinhais DOP
- Presunto de Melgaco IGP
Rotulagem e sua regulamentagao
Certificagao de Presuntos em Portugal, Espanha e no mundo
o Normativos de qualidade
e Higiene e seguranca
o Normas de higiene e segurancga alimentar
o Normas de higiene e segurancga profissional

o
o
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9942

Presunto e paleta - corte, prova, empratamento e conservagao Ca;gahlg:;iria

Aplicar as técnicas do corte, da prova, selegdo e empratamento do presunto e de paleta.

Aplicar as regras de rotulagem e certificacdo do presunto e de paleta e identificar os requisitos de compra.
Objetivo(s) Aplicar as técnicas de conservagdo e manutengédo do presunto e de paleta.

Talhar a gordura da parte exterior do presunto.

Cumprir as normas de higiene e seguranca alimentar e de seguranga e saude no trabalho.

Contetdos

e O corte
o Anatomia éssea e muscular do presunto de paleta
o Bem-estar animal para a qualidade da matéria-prima
o Fases do processo de elaboragao do presunto e da paleta
o Partes constituintes do presunto e da paleta
o Utensilios de trabalho e as suas partes constituintes
o Técnicas de corte a aplicar nas distintas partes do presunto e da paleta
o Manutengao dos utensilios de trabalho
e Aprova
o Utensilios — técnicas e condi¢des para realizagédo da prova
o Carateristicas organoléticas do presunto e da paleta
o Alteragdes habituais do presunto e da paleta
o Analise sensorial - odores negativos do presunto e da paleta
e Selecdo e empratamento do presunto e da paleta
o Técnicas de empratamento das diferentes partes do presunto e da paleta
e Conservagéo do presunto e da paleta
o Utensilios, métodos e técnicas
e Talha
o Utensilios e técnicas para talhar nomes, logotipos e outros, na gordura da parte exterior do presunto
e Rotulagem, certificacdo e compra
o Regras de rotulagem
o Regras de certificagdo
o Requisitos de compra
e . Higiene e seguranga durante todo o processo
o Normas de higiene e segurancga alimentar
o Normas de higiene e seguranca profissional
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Carga horaria

8224 Lingua finlandesa - informacao turistica da regiao 25 horas

e Interpretar e produzir textos de diferentes matrizes discursivas em finlandés, a nivel do utilizador elementar,
adequando-os as diversas situagdes comunicativas do quotidiano.

e nteragir e comunicar em finlandés, a nivel do utilizador elementar.

e Caracterizar a oferta turistica e gastronémica da regido, a nivel do utilizador elementar.

Objetivo(s)

Contetdos

e Funcionamento da lingua finlandesa
o Regras gramaticais de sintaxe e semantica
o Unidades significativas: paragrafos, periodos, tipos de fase, estrutura frasica
o Adequacao discursiva
e Funcdes da linguagem
o Comparar e contrastar
o Quvir e exprimir opinides
o Sugerir
o Descrever
o Perguntar e exprimir preferéncias
o Aconselhar
o Apresentar
o Pedir autorizagédo
e Descrigao e identificagéo
o Patriménio geografico e cultural
o Atragdes turisticas da regiao
o Oferta turistica da regido
o Gastronomia e habitos alimentares
o Expressoes idiomaticas finlandesas

Carga horaria
25 horas

8225 Lingua norueguesa - informacao turistica da regiao

e |nterpretar e produzir textos de diferentes matrizes discursivas em noruegués, a nivel do utilizador elementar,
adequando-os as diversas situagdes comunicativas do quotidiano.

e Interagir e comunicar em noruegués, a nivel do utilizador elementar.

e Caracterizar a oferta turistica e gastronémica da regido, a nivel do utilizador elementar.

Objetivo(s)

Conteudos

e Funcionamento da lingua norueguesa
o Regras gramaticais de sintaxe e seméantica
o Unidades significativas: paragrafos, periodos, tipos de fase, estrutura frasica
o Adequagao discursiva
e Funcgdes da linguagem
o Comparar e contrastar
Ouvir e exprimir opinides
Sugerir
Descrever
Perguntar e exprimir preferéncias
Aconselhar
Apresentar
Pedir autorizagéao
escri¢ao e identificacdo
Patriménio geografico e cultural
Atracdes turisticas da regiao
Oferta turistica da regiao
Gastronomia e habitos alimentares
Expressoes idiomaticas norueguesas

.
o o oo o0oOo o0 o0 o0 o000
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7852 e potencial do empreendedor - diagnéstico/ Carga horaria
volvimento 25 horas

Explicar o conceito de empreendedorismo.

Identificar as vantagens e os riscos de ser empreendedor.

Aplicar instrumentos de diagnoéstico e de autodiagnéstico de competéncias empreendedoras.
Analisar o perfil pessoal e o potencial como empreendedor.

Identificar as necessidades de desenvolvimento técnico e comportamental, de forma a favorecer o potencial
empreendedor.

Objetivo(s)

e o o o o

Conteudos

Empreendedorismo
o Conceito de empreendedorismo
o Vantagens de ser empreendedor
o Espirito empreendedor versus espirito empresarial
Autodiagnoéstico de competéncias empreendedoras
o Diagnostico da experiéncia de vida
o Diagnostico de conhecimento das “realidades profissionais”
o Determinacéo do “perfil proprio” e autoconhecimento
o Autodiagnéstico das motivagdes pessoais para se tornar empreendedor
Carateristicas e competéncias-chave do perfil empreendedor
o Pessoais
- Autoconfianga e automotivagéo
- Capacidade de decisdo e de assumir riscos
- Persisténcia e resiliéncia
- Persuasao
- Concretizagao
o Técnicas
- Area de negécio e de orientagéo para o cliente
- Planeamento, organizagédo e dominio das TIC
- Liderancga e trabalho em equipa
e Fatores que inibem o empreendedorismo
e Diagnostico de necessidades do empreendedor
o Necessidades de carater pessoal
o Necessidades de carater técnico
e Empreendedor - autoavaliagcéo

o Questionario de autoavaliagéo e respetiva verificagdo da sua adequagéo ao perfil comportamental do empreendedor

7853

R - L= Carga horaria
Ideias e oportunidades de negécio 50 horas

e |dentificar os desafios e problemas como oportunidades.

e |dentificar ideias de criagcdo de pequenos negdcios, reconhecendo as necessidades do publico-alvo e do
mercado.

e Descrever, analisar e avaliar uma ideia de negdcio capaz de satisfazer necessidades.

e |dentificar e aplicar as diferentes formas de recolha de informag&o necessaria a criacédo e orientagdo de um
Objetivo(s) negocio.

e Reconhecer a viabilidade de uma proposta de negdcio, identificando os diferentes fatores de sucesso e
insucesso.

e Reconhecer as caracteristicas de um negécio e as atividades inerentes a sua prossecugao.

e |dentificar os financiamentos, apoios e incentivos ao desenvolvimento de um negécio, em fungéo da sua
natureza e plano operacional.

Contetidos

e Criacao e desenvolvimento de ideias/oportunidades de negdcio
o Nogéo de negdcio sustentavel
o Identificagdo e satisfagdo das necessidades
- Formas de identificagdo de necessidades de produtos/servigos para potenciais clientes/consumidores
- Formas de satisfagédo de necessidades de potenciais clientes/consumidores, tendo presente as normas de qualidade, ambiente
e inovagéo
e Sistematizagao, andlise e avaliagdo de ideias de negdcio
o Conceito basico de negdcio
- Como resposta as necessidades da sociedade
o Das oportunidades as ideias de negdcio
- Estudo e andlise de bancos/bolsas de ideias
- Analise de uma ideia de negdcio - potenciais clientes e mercado (target)
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- Descricdo de uma ideia de negécio
o Nogéo de oportunidade relacionada com o servigo a clientes
e Recolha de informacé&o sobre ideias e oportunidades de negécio/mercado
o Formas de recolha de informagao
- Direta — junto de clientes, da concorréncia, de eventuais parceiros ou promotores
- Indireta — através de associagdes ou servigos especializados - publicos ou privados, com recurso a estudos de
mercado/viabilidade e informagao disponivel on-line ou noutros suportes
o Tipo de informagéo a recolher
- O negécio, o mercado (nacional, europeu e internacional) e a concorréncia
- Os produtos ou servigos
- Olocal, as instalagdes e os equipamentos
- Alogistica — transporte, armazenamento e gestao de stocks
- Os meios de promogao e os clientes
- O financiamento, os custos, as vendas, 0s lucros e os impostos
e Analise de experiéncias de criagdo de negdcios
o Contacto com diferentes experiéncias de empreendedorismo
- Por setor de atividade/mercado
- Por negécio
o Modelos de negécio
- Benchmarking
- Criagao/diferenciagéo de produto/servigo, conceito, marca e segmentacao de clientes
- Parceria de outsourcing
- Franchising
- Estruturagao de raiz
- Outras modalidades
e Definigdo do negdcio e do target
o Definigdo sumaria do negdcio
o Descrigdo sumaria das atividades
o Target a atingir
e Financiamento, apoios e incentivos a criagéo de negocios
o Meios e recursos de apoio a criagdo de negdcios
o Servigos e apoios publicos — programas e medidas
o Banca, apoios privados e capitais proprios
o Parcerias
e Desenvolvimento e validacédo da ideia de negdcio
o Analise do negdcio a criar e sua validagao prévia
o Andlise critica do mercado
- Estudos de mercado
- Segmentagéo de mercado
o Analise critica do negécio e/ou produto
- Vantagens e desvantagens
- Mercado e concorréncia
- Potencial de desenvolvimento
- Instalagéo de arranque
o Economia de mercado e economia social — empreendedorismo comercial e empreendedorismo social
e Tipos de negdcio
o Natureza e constitui¢ao juridica do negdcio
- Atividade liberal
- Empresario em nome individual
- Sociedade por quotas
e Contacto com entidades e recolha de informagao no terreno
o Contactos com diferentes tipologias de entidades (municipios, entidades financiadoras, assessorias técnicas, parceiros, ...)
o Documentos a recolher (faturas pré-forma; plantas de localizagéo e de instalagdes, catalogos técnicos, material de promogéo de
empresas ou de negdcios, etc...)
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8226 ua sueca - informacao turistica da regiao

Contetdos

ANCQYEP
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Carga horaria
25 horas

e Interpretar e produzir textos de diferentes matrizes discursivas em sueco, a nivel do utilizador elementar,
adequando-os as diversas situagdes comunicativas do quotidiano.

e nteragir e comunicar em sueco, a nivel do utilizador elementar.

e Caracterizar a oferta turistica e gastronémica da regido, a nivel do utilizador elementar.

e Funcionamento da lingua sueca

o

o Unidades significativas: paragrafos, periodos, tipos de fase, estrutura frasica

o

Regras gramaticais de sintaxe e semantica

Adequagcao discursiva

e Funcdes da linguagem

o

o
o
o
o
o
o

Comparar e contrastar

Ouvir e exprimir opinides

Sugerir

Descrever

Perguntar e exprimir preferéncias
Aconselhar

Apresentar

o Pedir autorizagédo

e N

acrrinidn a idantifiraran

Patrimonio geografico e cultural
Atragdes turisticas da regiao
Oferta turistica da regiao
Gastronomia e habitos alimentares
Expressdes idiomaticas suecas

Objetivo(s)

8227 Lingua chinesa - informacao turistica da regiao

Conteudos

Carga horaria
25 horas

e |nterpretar e produzir textos de diferentes matrizes discursivas em mandarim, a nivel do utilizador elementar,
adequando-os as diversas situagdes comunicativas do quotidiano.

e Interagir e comunicar em mandarim, a nivel do utilizador elementar.

e Caracterizar a oferta turistica e gastrondémica da regido, a nivel do utilizador elementar.

e Funcionamento da lingua chinesa

o

o Unidades significativas: paragrafos, periodos, tipos de fase, estrutura frasica

o

Regras gramaticais de sintaxe e semantica

Adequagao discursiva

e Funcgdes da linguagem

o

.
o oo o o0oUOo o0 o0 o0 o000

Comparar e contrastar
Ouvir e exprimir opinides
Sugerir
Descrever
Perguntar e exprimir preferéncias
Aconselhar
Apresentar
Pedir autorizagéao

escri¢ao e identificacdo
Patriménio geografico e cultural
Atracdes turisticas da regiao
Oferta turistica da regiao
Gastronomia e habitos alimentares
Expressodes idiomaticas suecas
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Carga horaria

7854 Plano de negocio - criagcao de micronegocios 25 horas

Identificar os principais métodos e técnicas de gestdo do tempo e do trabalho.

Identificar fatores de éxito e de faléncia, pontos fortes e fracos de um negécio.

Objetivo(s) Elaborar um plano de agéo para a apresentagio do projeto de negocio a desenvolver.

Elaborar um orgamento para apoio a apresentagdo de um projeto com viabilidade econémica/financeira.
Elaborar um plano de negdcio.

Contetidos

e Planeamento e organizag&o do trabalho
o Organizagéo pessoal do trabalho e gestao do tempo
o Atitude, trabalho e orientagéo para os resultados
e Conceito de plano de agéo e de negdcio
o Principais fatores de éxito e de risco nos negécios
o Analise de experiéncias de negdcio
- Negdcios de sucesso
- Insucesso nos negécios
o Analise SWOT do negdcio
- Pontos fortes e fracos
- Oportunidades e ameagas ou riscos
o Segmentacédo do mercado
- Abordagem e estudo do mercado
- Mercado concorrencial
- Estratégias de penetragéo no mercado
- Perspetivas futuras de mercado
e Plano de agéo
o Elaboragao do plano individual de agao
- Atividades necessarias a operacionalizagédo do plano de negécio
- Processo de angariagéo de clientes e negociagao contratual
e Estratégia empresarial
o Andlise, formulagéo e posicionamento estratégico
Formulagéo estratégica
Planeamento, implementacéo e controlo de estratégias
Negocios de base tecnoldgica | Start-up
Politicas de gestéo de parcerias | Aliangas e joint-ventures
Estratégias de internacionalizagéo
Qualidade e inovagéo na empresa
lano de negdcio
Principais caracteristicas de um plano de negécio
- Objetivos
- Mercado, interno e externo, e politica comercial
- Modelo de negdcio e/ou constituicdo legal da empresa
- Etapas e atividades
- Recursos humanos
- Recursos financeiros (entidades financiadoras, linhas de crédito e capitais proprios)
o Formas de analise do proprio negécio de médio e longo prazo
- Elaboragao do plano de agédo
- Elaboragao do plano de marketing
- Desvios ao plano
o Avaliagéo do potencial de rendimento do negdécio
o Elaboracao do plano de aquisi¢gdes e orgamento
o Definigdo da necessidade de empréstimo financeiro
o Acompanhamento do plano de negdcio
Negociagao com os financiadores

o Uo o o o o o

Carga horaria

7855 Plano de negoécio - criagciao de pequenos e médios negocios 50 horas

Identificar os principais métodos e técnicas de gestdo do tempo e do trabalho.

Identificar fatores de éxito e de faléncia, pontos fortes e fracos de um negécio.

Elaborar um plano de agéo para a apresentacéo do projeto de negdcio a desenvolver.

Elaborar um orgamento para apoio a apresentagdo de um projeto com viabilidade econémica/financeira.
Reconhecer a estratégia geral e comercial de uma empresa.

Reconhecer a estratégia de I&D de uma empresa.

Reconhecer os tipos de financiamento e os produtos financeiros.

Elaborar um plano de marketing, de acordo com a estratégia definida.

Elaborar um plano de negdcio.

Objetivo(s)

e & o o o o o o o
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Contetdos

e Planeamento e organizag&o do trabalho
o Organizagdo pessoal do trabalho e gestao do tempo
o Atitude, trabalho e orientagdo para os resultados
e Conceito de plano de agéo e de negdcio
o Principais fatores de éxito e de risco nos negécios
o Analise de experiéncias de negdécio
- Negdcios de sucesso
- Insucesso nos negécios
o Analise SWOT do negdcio
- Pontos fortes e fracos
- Oportunidades e ameagas ou riscos
o Segmentacéo do mercado
- Abordagem e estudo do mercado
- Mercado concorrencial
- Estratégias de penetragéo no mercado
- Perspetivas futuras de mercado
e Plano de agéo
o Elaboragao do plano individual de agao
- Atividades necessarias a operacionalizagéo do plano de negécio
- Processo de angariagéo de clientes e negociagao contratual
e Estratégia empresarial
o Analise, formulag&o e posicionamento estratégico
o Formulagéo estratégica
Planeamento, implementagéo e controlo de estratégias
Politicas de gestéo de parcerias | Aliangas e joint-ventures
Estratégias de internacionalizagéo
Qualidade e inovagéo na empresa
stratégia comercial e planeamento de marketing
Planeamento estratégico de marketing
Planeamento operacional de marketing (marketing mix)
Meios tradicionais e meios de base tecnoldgica (e-marketing)
Marketing internacional | Plataformas multiculturais de negécio (da organizagéo ao consumidor)
Contacto com os clientes | Habitos de consumo
Elaboragéo do plano de marketing
- Projeto de promocéao e publicidade
- Execucgéo de materiais de promogao e divulgacao
e Estratégia de I1&D
o Incubagdo de empresas
- Estrutura de incubagéo
- Tipologias de servigo
o Negdcios de base tecnoldgica | Start-up
o Patentes internacionais
o Transferéncia de tecnologia
e Financiamento
o Tipos de abordagem ao financiador
o Tipos de financiamento (capital proprio, capital de risco, crédito, incentivos nacionais e internacionais)
o Produtos financeiros mais especificos (leasing, renting, factoring, ...)
e Plano de negécio
o Principais caracteristicas de um plano de negdcio
- Objetivos
- Mercado, interno e externo, e politica comercial
- Modelo de negdcio e/ou constituicdo legal da empresa
- Etapas e atividades
- Recursos humanos
- Recursos financeiros (entidades financiadoras, linhas de crédito e capitais préprios)
Desenvolvimento do conceito de negdcio
Proposta de valor
Processo de tomada de decisdo
Reformulagéo do produto/servigo
Orientacgao estratégica (plano de médio e longo prazo)
- Desenvolvimento estratégico de comercializagdo
o Estratégia de controlo de negécio
o Planeamento financeiro
- Elaboragao do plano de aquisi¢cdes e orgamento
- Definigao da necessidade de empréstimo financeiro
- Estimativa dos juros e amortizagdes
- Avaliagao do potencial de rendimento do negécio
o Acompanhamento da consecugéo do plano de negdcio

.
o o o o o oMo o o o

o0 o0 o o o
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. - Carga horaria
8272 Lingua francesa - servico de restaurante/bar 25 horas

o Interpretar e produzir textos de diferentes matrizes discursivas em francés, a nivel do utilizador elementar,
Objetivo(s) adequando-os as diversas situagdes comunicativas proprias do servigo de restaurante/bar.
e Interagir e comunicar em francés, a nivel do utilizador elementar.

Contetidos

e Funcionamento da lingua francesa
o Regras gramaticais de sintaxe e semantica
o Unidades significativas: paragrafos, periodos, tipos de fase, estrutura frasica
o Adequacgao discursiva
o Vocabulario técnico do servico de restaurante/bar: atendimento ao cliente, consulta de documentagao técnica, planeamento e
organizagao do trabalho de restaurante/bar, execugao dos diferentes servigos de restaurante/bar, equipamentos e utensilios,
prestagdo dos primeiros socorros e aplicagdo de técnicas basicas de emergéncia, despedida e resolugdo de reclamagoes.
e Funcgdes da linguagem
o Comparar e contrastar
o Quvir e exprimir opinides
o Sugerir
o Descrever
o Perguntar e exprimir preferéncias
o Aconselhar
o Apresentar
o Pedir autorizacéo
e Descrigao e identificagdo
o Servigo de restaurante/bar

8273 Lingua italiana - servigco de restaurante/bar ca;gah:‘:;iria

e |nterpretar e produzir textos de diferentes matrizes discursivas em italiano, a nivel do utilizador elementar,
Objetivo(s) adequando-os as diversas situagdes comunicativas proprias do servigo de restaurante/bar.
e Interagir e comunicar em italiano, a nivel do utilizador elementar.

Conteudos

e Funcionamento da lingua italiana
o Regras gramaticais de sintaxe e semantica
o Unidades significativas: paragrafos, periodos, tipos de fase, estrutura frasica
o Adequacéo discursiva
o Vocabulario técnico do servico de restaurante/bar: atendimento ao cliente, consulta de documentagao técnica, planeamento e
organizagao do trabalho de restaurante/bar, execugao dos diferentes servigos de restaurante/bar, equipamentos e utensilios,
prestagéo dos primeiros socorros e aplicacdo de técnicas basicas de emergéncia, despedida e resolugdo de reclamagdes.
e Funcgdes da linguagem
o Comparar e contrastar
o Quvir e exprimir opinides
o Sugerir
o Descrever
o Perguntar e exprimir preferéncias
o Aconselhar
o Apresentar
o Pedir autorizacdo
e Descrigdo e identificagdo
o Servigo de restaurante/bar
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Objetivo(s)

8598

- . Carga horaria
Desenvolvimento pessoal e técnicas de procura de emprego 25 horas

e Definir os conceitos de competéncia, transferibilidade e contextos de aprendizagem.

e |dentificar competéncias adquiridas ao longo da vida.

e Explicar a importancia da adogdo de uma atitude empreendedora como estratégia de empregabilidade.

e |dentificar as competéncias transversais valorizadas pelos empregadores.

e Reconhecer a importancia das principais competéncias de desenvolvimento pessoal na procura e manutengao
do emprego.

e |dentificar e descrever as diversas oportunidades de inser¢do no mercado e respetivos apoios, em particular as
Medidas Ativas de Emprego.

Aplicar as regras de elaboragdo de um curriculum vitae.

Identificar e selecionar antncios de emprego.

Reconhecer a importancia das candidaturas espontaneas.

L]
L]
L]
e |dentificar e adequar os comportamentos e atitudes numa entrevista de emprego.

Contetidos

L]

Conceitos de competéncia, transferibilidade e contextos de aprendizagem (formal e informal) — aplicagéo destes conceitos na

compreensao da sua histéria de vida, identificagéo e valorizagdo das competéncias adquiridas

L]

L]

e © o o o o o o o o

Atitude empreendedora/proactiva

Competéncias valorizadas pelos empregadores - transferiveis entre os diferentes contextos laborais
o Competéncias relacionais

o Competéncias criativas

o Competéncias de gestao do tempo

o Competéncias de gestdo da informagao

o Competéncias de tomada de deciséo

o Competéncias de aprendizagem (aprendizagem ao longo da vida)

Modalidades de trabalho

Mercado de trabalho visivel e encoberto

Pesquisa de informagédo para procura de emprego

Medidas ativas de emprego e formagao

Mobilidade geografica (mercado de trabalho nacional, comunitario e extracomunitario)
Rede de contactos (sociais ou relacionais)

Curriculum vitae

Anuncios de emprego

Candidatura espontanea

Entrevista de emprego
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R ~ . o Carga horaria
Comunicacgao assertiva e técnicas de procura de emprego 25 horas

8599

Explicar o conceito de assertividade.

Identificar e desenvolver tipos de comportamento assertivo.

Aplicar técnicas de assertividade em contexto socioprofissional.

Reconhecer as formas de conflito na relagéo interpessoal.

Definir o conceito de inteligéncia emocional.

Identificar e descrever as diversas oportunidades de insergdo no mercado e respetivos apoios, em particular as
Medidas Ativas de Emprego.

Aplicar as principais estratégias de procura de emprego.

Aplicar as regras de elaboragdo de um curriculum vitae.

Identificar e selecionar anlncios de emprego.

Reconhecer a importancia das candidaturas espontéaneas.

Identificar e adequar os comportamentos e atitudes numa entrevista de emprego.

L)
L]
L]
L)
L)
L)

Objetivo(s)

e o o o o

Contetidos

Comunicagao assertiva

Assertividade no relacionamento interpessoal

Assertividade no contexto socioprofissional

Técnicas de assertividade em contexto profissional

Origens e fontes de conflito na empresa

Impacto da comunicagao no relacionamento humano

Comportamentos que facilitam e dificultam a comunicagéo e o entendimento
Atitude tranquila numa situagdo de conflito

Inteligéncia emocional e gestdo de comportamentos

Modalidades de trabalho

Mercado de trabalho visivel e encoberto

Pesquisa de informagé&o para procura de emprego

Medidas ativas de emprego e formagao

Mobilidade geografica (mercado de trabalho nacional, comunitario e extracomunitario)
Rede de contactos

Curriculum vitae

Anuncios de emprego

Candidatura espontanea

Entrevista de emprego

8274

= . Carga horaria
Lingua alema - servico de restaurante/bar 25 horas

e Interpretar e produzir textos de diferentes matrizes discursivas em alemao, a nivel do utilizador elementar,
Objetivo(s) adequando-os as diversas situagcdes comunicativas proprias do servigo de restaurante/bar.
e [nteragir e comunicar em alemao, a nivel do utilizador elementar.

Conteudos

e Funcionamento da lingua alema
o Regras gramaticais de sintaxe e seméantica
o Unidades significativas: paragrafos, periodos, tipos de fase, estrutura frasica
o Adequagao discursiva
o Vocabulario técnico do servigo de restaurante/bar: atendimento ao cliente, consulta de documentagao técnica, planeamento e
organizagao do trabalho de restaurante/bar, execugéo dos diferentes servicos de restaurante/bar, equipamentos e utensilios,
prestagéo dos primeiros socorros e aplicagdo de técnicas basicas de emergéncia, despedida e resolugéo de reclamagdes.
e Funcgdes da linguagem
o Comparar e contrastar
o Quvir e exprimir opinides
o Sugerir
o Descrever
o Perguntar e exprimir preferéncias
o Aconselhar
o Apresentar
o Pedir autorizacéao
e Descri¢ao e identificagéo
o Servigo de restaurante/bar
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8275

. - Carga horaria
Lingua espanhola - servigo de restaurante/bar 25 horas

e |nterpretar e produzir textos de diferentes matrizes discursivas em espanhol, a nivel do utilizador elementar,
Objetivo(s) adequando-os as diversas situagdes comunicativas proprias do servigco de restaurante/bar.
e Interagir e comunicar em espanhol, a nivel do utilizador elementar.

Conteudos

e Funcionamento da lingua espanhola
o Regras gramaticais de sintaxe e semantica
o Unidades significativas: paragrafos, periodos, tipos de fase, estrutura frasica
o Adequacéo discursiva
o Vocabulario técnico do servico de restaurante/bar: atendimento ao cliente, consulta de documentagao técnica, planeamento e
organizagao do trabalho de restaurante/bar, execugao dos diferentes servigos de restaurante/bar, equipamentos e utensilios,
prestagéo dos primeiros socorros e aplicacao de técnicas basicas de emergéncia, despedida e resolugdo de reclamagdes.
e Funcgdes da linguagem
o Comparar e contrastar
o Quvir e exprimir opinides
o Sugerir
o Descrever
o Perguntar e exprimir preferéncias
o Aconselhar
o Apresentar
o Pedir autorizacéo
e Descrigdo e identificagdo
o Servigo de restaurante/bar

Competéncias empreendedoras e técnicas de procura de Carga horaria
emprego 25 horas

8600

Definir o conceito de empreendedorismo.

Identificar as vantagens e os riscos de ser empreendedor.

Identificar o perfil do empreendedor.

Reconhecer a ideia de negdcio.

Definir as fases de um projeto.

Identificar e descrever as diversas oportunidades de insergdo no mercado e respetivos apoios, em particular as
Medidas Ativas de Emprego.

e Aplicar as principais estratégias de procura de emprego.

e Aplicar as regras de elabora¢éo de um curriculum vitae.

e |dentificar e selecionar anuincios de emprego.

e Reconhecer a importancia das candidaturas espontaneas.

e |dentificar e adequar os comportamentos e atitudes numa entrevista de emprego.

e o o o o o

Objetivo(s)

Contetidos

Conceito de empreendedorismo — multiplos contextos e perfis de intervengao
Perfil do empreendedor

Fatores que inibem o empreendorismo

Ideia de negdcio e projet

Coeréncia do projeto pessoal / projeto empresarial

Fases da definigdo do projeto

Modalidades de trabalho

Mercado de trabalho visivel e encoberto

Pesquisa de informagé&o para procura de emprego

Medidas ativas de emprego e formagao

Mobilidade geografica (mercado de trabalho nacional, comunitario e extracomunitario)
Rede de contactos

Curriculum vitae

Anuncios de emprego

Candidatura espontanea

Entrevista de emprego
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. . Carga horaria
8276 Lingua holandesa - servigo de restaurante/bar 25 horas

e Interpretar e produzir textos de diferentes matrizes discursivas em holandés, a nivel do utilizador elementar,
Objetivo(s) adequando-os as diversas situagdes comunicativas proprias do servigco de restaurante/bar.
e |nteragir e comunicar em holandés, a nivel do utilizador elementar.

Conteudos

e Funcionamento da lingua holandesa
o Regras gramaticais de sintaxe e semantica
o Unidades significativas: paragrafos, periodos, tipos de fase, estrutura frasica
o Adequagao discursiva
o Vocabulario técnico do servigo de restaurante/bar: atendimento ao cliente, consulta de documentagao técnica, planeamento e
organizagao do trabalho de restaurante/bar, execugéo dos diferentes servigos de restaurante/bar, equipamentos e utensilios,
prestagéo dos primeiros socorros e aplicacdo de técnicas basicas de emergéncia, despedida e resolugéo de reclamagdes.
e Funcgdes da linguagem
o Comparar e contrastar
Quvir e exprimir opinides
Sugerir
Descrever
Perguntar e exprimir preferéncias
Aconselhar
Apresentar
o Pedir autorizacéao
e Descricao e identificagéo
o Servigo de restaurante/bar

o
o
o
o
o
o

8277

Lingua finlandesa - servigo de restaurante/bar ca;gahhoréria
oras

e Interpretar e produzir textos de diferentes matrizes discursivas em finlandés, a nivel do utilizador elementar,
Objetivo(s) adequando-os as diversas situagdes comunicativas proprias do servigo de restaurante/bar.
e Interagir e comunicar em finlandés, a nivel do utilizador elementar.

Conteudos

e Funcionamento da lingua finlandesa
o Regras gramaticais de sintaxe e seméantica
o Unidades significativas: paragrafos, periodos, tipos de fase, estrutura frasica
o Adequacao discursiva
o Vocabulario técnico do servigo de restaurante/bar: atendimento ao cliente, consulta de documentagao técnica, planeamento e
organizagao do trabalho de restaurante/bar, execugéo dos diferentes servigos de restaurante/bar, equipamentos e utensilios,
prestagéo dos primeiros socorros e aplicagdo de técnicas basicas de emergéncia, despedida e resolugéo de reclamagdes
e Funcgdes da linguagem
o Comparar e contrastar
o QOuvir e exprimir opinides
o Sugerir
o Descrever
o Perguntar e exprimir preferéncias
o Aconselhar
o Apresentar
o Pedir autorizagédo
e Descrigao e identificagéo
o Servigo de restaurante/bar
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8278 Lingua norueguesa - servigo de restaurante/bar Ca;gahlg:;iria

e Interpretar e produzir textos de diferentes matrizes discursivas em noruegués, a nivel do utilizador elementar,
Objetivo(s) adequando-os as diversas situagcdes comunicativas proprias do servigo de restaurante/bar
e Interagir e comunicar em noruegués, a nivel do utilizador elementar.

Conteudos

e Funcionamento da lingua norueguesa
o Regras gramaticais de sintaxe e semantica
o Unidades significativas: paragrafos, periodos, tipos de fase, estrutura frasica
o Adequagao discursiva
o Vocabulario técnico do servigo de restaurante/bar: atendimento ao cliente, consulta de documentagao técnica, planeamento e
organizagao do trabalho de restaurante/bar, execugéo dos diferentes servigos de restaurante/bar, equipamentos e utensilios,
prestagéo dos primeiros socorros e aplicacdo de técnicas basicas de emergéncia, despedida e resolugéo de reclamagdes.
e Funcgdes da linguagem
o Comparar e contrastar
Quvir e exprimir opinides
Sugerir
Descrever
Perguntar e exprimir preferéncias
Aconselhar
Apresentar
o Pedir autorizacédo
e Descricao e identificagéo
o Servigo de restaurante/bar

o
o
o
o
o
o

8279

Lingua sueca - servico de restaurante/bar ca;gahhoréria
oras

e Interpretar e produzir textos de diferentes matrizes discursivas em sueco, a nivel do utilizador elementar,
Objetivo(s) adequando-os as diversas situagdes comunicativas proprias do servigo de restaurante/bar.
e |nteragir e comunicar em sueco, a nivel do utilizador elementar.

Conteudos

e Funcionamento da lingua sueca
o Regras gramaticais de sintaxe e semantica
o Unidades significativas: paragrafos, periodos, tipos de fase, estrutura frasica
o Adequacao discursiva
o Vocabulario técnico do servigo de restaurante/bar: atendimento ao cliente, consulta de documentagao técnica, planeamento e
organizagao do trabalho de restaurante/bar, execugao dos diferentes servigos de restaurante/bar, equipamentos e utensilios,
prestagéo dos primeiros socorros e aplicagdo de técnicas basicas de emergéncia, despedida e resolugéo de reclamagoes.
e Funcgdes da linguagem
o Comparar e contrastar
o QOuvir e exprimir opinides
o Sugerir
o Descrever
o Perguntar e exprimir preferéncias
o Aconselhar
o Apresentar
o Pedir autorizagédo
e Descrigao e identificagéo
o Servigo de restaurante/bar
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. R - Carga horaria
8280 Lingua chinesa - servigo de restaurante/bar 25 horas

e Interpretar e produzir textos de diferentes matrizes discursivas em mandarim, a nivel do utilizador elementar,

Conteudos

adequando-os as diversas situagdes comunicativas proprias do servigo de restaurante/bar.
e Interagir e comunicar em mandarim, a nivel do utilizador elementar.

e Funcionamento da lingua chinesa

o
o
o

o

o
o
o
o
o
o
o
o

D

o

Regras gramaticais de sintaxe e semantica

Unidades significativas: paragrafos, periodos, tipos de fase, estrutura frasica

Adequagao discursiva

Vocabulario técnico do servigo de restaurante/bar: atendimento ao cliente, consulta de documentagao técnica, planeamento e
organizagao do trabalho de restaurante/bar, execugéo dos diferentes servicos de restaurante/bar, equipamentos e utensilios,
prestagéo dos primeiros socorros e aplicacdo de técnicas basicas de emergéncia, despedida e resolugéo de reclamagdes.

e Funcgdes da linguagem

Comparar e contrastar
Quvir e exprimir opinides
Sugerir
Descrever
Perguntar e exprimir preferéncias
Aconselhar
Apresentar
Pedir autorizacéao
escrigao e identificagéo
Servigo de restaurante/bar

Objetivo(s)

8726 ua russa - informacao turistica da regiao

Contetidos

Carga horaria
25 horas

e Interpretar e produzir textos de diferentes matrizes discursivas em russo, a nivel do utilizador elementar,
adequando-os as diversas situagdes comunicativas do quotidiano.

e |nteragir e comunicar em russo, a nivel do utilizador elementar.

e Caracterizar a oferta turistica e gastronémica da regido, a nivel do utilizador elementar.

e Funcionamento da lingua russa

o

o Unidades significativas: paragrafos, periodos, tipos de fase, estrutura frasica

o

Regras gramaticais de sintaxe e semantica

Adequacao discursiva

e Funcdes da linguagem

o

.
o o o o oUOo oo o0 o0 0o

Comparar e contrastar
Ouvir e exprimir opinides
Sugerir
Descrever
Perguntar e exprimir preferéncias
Aconselhar
Apresentar
Pedir autorizagao

escri¢ao e identificacdo
Patrimonio geografico e cultural
Atragdes turisticas da regido
Oferta turistica da regiao
Gastronomia e habitos alimentares
Expressoées idiomaticas russas
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. - Carga horaria
8728 Lingua russa - servigo de restaurante/bar 25 horas

e Interpretar e produzir textos de diferentes matrizes discursivas em russo, a nivel do utilizador elementar,
Objetivo(s) adequando-os as diversas situagcdes comunicativas proprias do servigo de restaurante/bar.
e Interagir e comunicar em russo, a nivel do utilizador elementar.

Conteudos

e Funcionamento da lingua russa
o Regras gramaticais de sintaxe e semantica
o Unidades significativas: paragrafos, periodos, tipos de fase, estrutura frasica
o Adequagao discursiva
o Vocabulario técnico do servigo de restaurante/bar: atendimento ao cliente, consulta de documentagao técnica, planeamento e
organizagao do trabalho de restaurante/bar, execugdo dos diferentes servicos de restaurante/bar, equipamentos e utensilios,
prestagéo dos primeiros socorros e aplicagdo de técnicas basicas de emergéncia, despedida e resolugéo de reclamagdes
e Funcgdes da linguagem
o Comparar e contrastar
Ouvir e exprimir opinides
Sugerir
Descrever
Perguntar e exprimir preferéncias
Aconselhar
Apresentar
o Pedir autorizacéao
e Descrigdo e identificagdo
o Servigo de restaurante/bar

o
o
o
o
o
o
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